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GASTROODPAD
Jaks nimnaloZzit?

Gastro odpad neni pouze zélezitosti zari-
zeni vydavajicich jidlo, nybrz i téch, ktera
jej rozvazeji. Zde se totiZ nabizeji otazky:
V ¢em jej rozvazi a co si po€it s mnozstvim

obalovych materiala.

Zaujméte nabidkou Globus KONVEKTOMATY
ROSTLINNYCHPOKRMU uset¥icas, penize,
Restaurace: aleiprostor
Néco mezi
Rostlinnd kuchyné je na vzestupu. Podle fastfoodem Chytry kuchat a provozovatel restaurace
vyzkumu agentury Ipsos z biezna 2019 . nezapoming sledovat, co se v jeho oboru
preferuje bezmasou stravu 10 % Cechii ve a klasickou de¢je nového, a to i co se technologii ptipra-
veékové kategorii 18 — 34 let. restauraci vy pokrmi tyka.
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Kazdy odbornik z oboru - at uz se jedna o kuchare, dodavatele Ci hoteliéra - shodné
potvrdi jednu vec: chut pokrmu zavisi na kvalité vstupnich surovin. At uz jde o maso,
mouku, téstoviny nebo konvenience, které uz davno prekrocily troven nutricné

neplnohodnotnych polotovart bez chuti. Jak ale poznat kvalitu? Cim se fidit a jakych
faktor( si v&imat?

PFi vybéru ovoce a zeleniny
pouzivejte smysly

Nakupujete-li ovoce a zeleninu,
pouzivejte své smysly — to radi
Véaclav Urbanec: ,,Pfi nakupu
zeleniny asi kazdy kontrolujeme,
zda neni nahnila, plesniva nebo
jinak na pohled zavadna. To ale
mnohdy nestaci, a proto je tie-
ba sledovat i detaily, které pro-
zradi jeji Cerstvost,” fika a dava
konkrétni priklady: ,,Naptiklad
jsou-li salaty ¢i bylinky ovadlé,
paprika vrascitd nebo okurka
a rajcata meékka, radeji je neku-
pujte. Brambory, cesnek, celer,
cibule a dalsi korenova zelenina

by méla byt zase na omak tvrda.
O kvalité mize hodné napoveédét
i typickd plna vané ¢i neseschlé
a Cerstvé stonky.

Potiebujete-li zeleninu nebo
ovoce domd, meli byste podle
Véaclava Urbance zvolit nakup
u mensiho prodejce. ,,Je u ného
trochu vétsi Sance, Ze ma zbozi
cerstvé, dlouho ho neskladuje
a vénuje mu veEtsi péci nez su-
permarket,” vysvétluje. ,,Potie-
bujete-li zeleninu nebo ovoce
do provozovny, zvolte jednoznac-
né né&jaky velkoobchod. Zbozi
vam privezou dle vasich potieb
a o zbozi se umi postarat tak,
abyste byli spokojeni,” dodava.

Kvalita masa zavisi i na ple-
meni zvifete, z néhoz
pochazi

Kvalita masa zavisi na mnoha
faktorech — at jiz za Zivota zvirete
nebo pak pfijeho zpracovani. Jak
vysvétluje Vlastimir Fikejz, ve-
douci REZNICTVI SLOUPNI-
CE, s.r.0., vprvniradé ji ovliviiuje
vybér chovaného plemene zvife-
te. Masna plemena maji svalova
vlakna prostoupena ¢i ,,prokres-
lena“ vmezerenym tukem, ktery
je nosi¢em chuti a diky kterému
je maso Stavnaté. Dale kvalitu
ovliviiuje zptsob odchovu i zpl-
sob vyzivy zvirat. Dal§im prvkem
je pak zpasob a kvalita zpraco-

vani na jatkach — welfare zasady
pri porazce, prisnost dodrzeni
hygienickych a technologickych
zésad v priibéhu dalsiho zpraco-
vani. Kvalitni maso by mélo mit
po porazce vzdy dostatek ¢asu se
vychladit a uzrat. ,,Proto se u nas
tieba hovézi maso boura a expe-
duje nejdiive treti az ctvrty den
po porazce. Toto muZe byt i jasny
ukazatel pro vhodny vybér kvalit-
niho masa,“ vysvétluje Vlastimir
Fikejz a dodava: ,,Nasim odbéra-
teldm garantujeme druh masa.
Neprodavame ,jen‘ hovézi maso
predni a zadni, ale hovézi maso
rozdelené do kategorie byk, jalo-
vice nebo krava. V dalsim ¢lenéni
na predni a zadni maso, maso
s kosti a bez kosti v kuchynské
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uprave.

Pokracovani ¢lanku
nastr.2

»

Potrebujete-li ze-
leninu nebo ovoce
do provozovny,
zvolte jednoznacné
néjaky velkoob-
chod. Zbozi vam
privezou dle vasich
potreb a o zbozi

se umi postarat
tak, abyste byli
spokojeni.

FOTO: SAMPHOTO



FOOD SERVICE

MODERNI JIDELNA

Nabidka Cerstvych

akvalitmich surov
| = |

Nabidka cerstvych a kvalitnich surovin se pomalu zacind rozsifovat i v Cesku. Spotfebi-
telé a koncovi zakaznici si v&imaji, ze co ma dobry plvod, to i dobre chutna. Podle toho
vybiraji. Jak se ale dopatrat onoho plivodu, na némz vse zavisi? Jak si pojistit, abyste
neslapli vedle a nezaplatili moc penéz za potravinu nevalné kvality? Kazda potravina ma
specificke vlastnosti, které by v pripadé kvality mela vykazovat. Zeptali jsme se téch
nejzasveécengjsich, ceho si vsimat a na co si davat pozor.

TEXT: KATERINA HAJKOVA

Typicka viiné, vyrovnana barva a granulace

a zdravotni nezavadnost

Podle Ing. Jitiho Charo3e, vykonného feditele firmy
Mlyny J. VozZenilek, s.r.o0., ma kvalitni mouka typic-
kou viini, vyrovnanou barvu a granulaci. ,,Kdyz k ni
privonite, neméli byste citit jakékoliv cizi pachy,“
doplnuje. Svétlé pSenicné mouky maji bilou barvu
s nazloutlym odstinem a jsou vhodné pro peceni.
Tmavé pSenicné mouky jsou o néco tmavsi se zlu-
toSedym nebo nasedlym odstinem a proti svétlym
moukam vynikaji vy$§im obsahem vlakniny. Nej-
vy$si obsah vlakniny z pohledu obilovin pak maji
mouky celozrnné, coz lze zjistit z tabulky vyzZivovych
hodnot, které vyrobce uvadi na obalu. Jejich odstin

je hnédavy nebo nacervenaly a vyznacuji se hrubsi
granulaci. Vyrobky z nich ptipravené jsou charakte-
ristické mens§im objemem, jsou vSak vla¢néjsi a maji
delsi trvanlivost. Zitné mouky maji oproti pSeni¢nym
moukam Sedobilou barvu se zelenomodrym odsti-
nem. Nejlepsi orientaci pro spotiebitele v oblasti
kvality jednotlivych mouk je jejich ocenéni znac¢kou
kvality, napt. znackou KLASA, kterd je v podobé¢
loga umisténa na obale. VSechny mouky firmy Mly-
ny J. Vozenilek, s.r.o., jsou jejimi nositeli. ,K docileni
kvalitnich pekarskych vlastnosti nepouZzivame zadné
piidatné latky, tzn. fortifikanty. Kvality mouk docilu-
jeme pouze dikladné propracovanym systémem pii-
pravy suroviny pted jejim zpracovanim. Mouky jsou

Cisty prirodni produkt. Nekolikrat byla nase mouka
vyhlaena jako mouka roku,“ informuje inzenyr
Choros.

Pridana hodnota jako trend

Ing. Daniel Koval, vedouci vyvoje spolec¢nosti Mlyn
Perner Svijany, spol. s r. 0., dopliiuje, Ze nejdilezi-
t&j$im parametrem mouky a potravin obecné je zdra-
votni nezavadnost produktu. Pro jeji zajisténi ma
MLYN PERNER zaveden systém piisné kontroly
v ramci celého procesu vyroby mouky. Nechybi tak-
téz Spickove vybavena laborator, bez které se moder-
ni mlyn neobejde. U dal$ich ukazatelt kvality mouky
pak zalezi, k jakému ucelu bude mouka déle vyuzi-
vana. Jedna se naptiklad o obsah popela, silu mouky
ad. Jednim z trend v oblasti mouk je potom vyroba
produktli s pridanou nutricni hodnotou a z toho-
to divodu jsou mnohem casté&ji k vidéni celozrnné
mouky. Rada spotiebitelti, at uz ze zdravotnich & ji-
nych dtvodd, odmita lepek. Na tento trend vyrobci
mouk odpovidaji zpracovanim ryze, kukuftice, pii-
padné pseudoobilovin jako naptiklad pohanky. V jis-
tém smyslu zazivaji renesanci nékteré staré plodiny,
které se stale castéji objevuji na pultech obchodi,
jedna se napt. o pSenici $paldu, ktera mé vyssi obsah
bilkovin neZ pSenice setd. Ve svété je dale zvySeny
zajem o mouky z ekologického zemédélstvi, tzv. bi-
oprodukty. ,V MLYNE PERNER SVIJANY trendy
sledujeme, a proto v nasi nabidce naleznete celozrn-
né mouky z pohanky, $paldy nebo i ryze, vse taktéz
v biokvalite,“ dodavé inzenyr Koval.

Stézejni je kvalita vstupnich surovin

Pro kvalitu téstovin je jednoznaéné velmi ddlezita vy-
soka kvalita vstupni suroviny. ,,A pfi jejim posuzova-
ni je podle nas zasadni fakt, jestli jsou suroviny bio,
tedy vypéstované bez pouziti syntetickych pesticidd.
Za nés tedy doporucujeme téstoviny v biokvalité,*
fika Mgr. Lubomira Chlumska, $éfredaktorka ¢aso-
pisu Dobroty vydavaného spole¢nosti Country Life.
Ta se od roku 1991 zabyva vyrobou a prodejem bi-
opotravin a produktt zdravé vyzivy. Provozuje vlast-
ni ekofarmu a biopekarnu, v Praze nékolik speciali-
zovanych prodejen a tii restaurace. V ramci svého
velkoobchodu aktualné nabizi vice nez 3000 polozek.
»Zakaznik také muaze chtit vybirat podle toho, z jaké
plodiny jsou téstoviny vyrobené — dnes uZ lze koupit
téstoviny nejen z béZzné pSenice, ale i pSenice Spal-
dy, ryze, kukufice, zita, quinoy, pohanky nebo tieba
i z lusténin,“ dodava Lubomira Chlumska. Podle
jejich slov ma Country Life nabidku ve dvou oblas-
tech téstovin, které zdkaznici vyhledavaji nejvice.
wJednak prodavame vynikajici pSeni¢né semolinové
téstoviny — pod znackou Girolomoni. Tyto téstoviny
jsou bio alze si vybirat mezi druhy vyrobenymi z béz-
né semoliny a t€mi z celozrnné semolinové mouky,“
fika k tomu a dodava: ,,Druhou oblasti jsou potom
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rtzné ,alternativni‘ té€stoviny ze zmi-
nénych méné béznych surovin. V této
oblasti mame Sirokou nabidku pod
znackou Country Life.“ Za urcitou
novinku lIze pak podle ni oznacit tés-
toviny vyrobené z lusténin. Vychazeji
vstric zékaznikdm, ktefi usiluji o ji-
delnicek s vysokym obsahem bilkovin,
a naopak nizkym obsahem sacharidti
(low-carb). Jsou oblibené, ale vyhle-
dava je pomérné specificka skupina
zakaznika.

Skutecnost, ze kvalita téstovin se od-
viji od kvality surovin pouZitych pro
jejich vyrobu, potvrzuje i Ing. Robert
Tichy, obchodni a marketingovy redi-
tel spole¢nosti Europasta, jejiz vyroba
pokryva vSechny segmenty — vajec-
né, bezvajecné i semolinové té€stoviny
(v kratkych i dlouhych tvarech, liso-
vané i valcované). ,Kvalita vychazi
z mnohaletych zkuSenosti vyrobce,
ktery vybira vstupni suroviny tak, aby
téstoviny odpovidaly legislativé a inter-
né nastavenym normam,“ vysvétluje
inZenyr Tichy. Podle jeho dalsich slov
pak musi téstoviny pred uvafenim od-
povidat barvou pouzitym surovinam,
povrch musi byt kompaktni, bez trhlin
neboli prasklin a také nesmi obsahovat
velké mnozstvi tmavych tecek (¢astice
obalovych vrstev v pouzité mouce).
Po uvateni nesmi byt téstoviny slepené
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aoslizlé, také tvar by mél zastat zacho-
van. Takové znaky vykazuje napriklad
novinka spolecnosti Europasta jmé-
nem Adriana Tradizionale. Tyto tés-
toviny se vyrabi na bronzové matrici,
ktera vytvari specialni hrubsi povrch,
jenz skvele drzi oméacku. ,Jinak velmi
oblibené Adriana celozrnné téstoviny
vyrabime ze 100% celozrnné mouky
obsahujici ptirozené ziviny ziskané
mletim celého zrna pSenice Triticum
durum. Hlavnim benefitem celozrn-
nych téstovin je vysoky obsah vlakni-
ny,“ informuje inZenyr Tichy.

Susené téstoviny vedou, své mis-
to si ale ziskavaji i ¢erstvé

Podle Roberta Tichého jsou cesti spo-
trebitelé, co se tyce tvarll téstovin,
konzervativni a nejvice nakupuji ty
zéakladni, jakou jsou vietena, Spagety,
kolinka a fleky, které navic nejcastéji
byvaji suSené. Jak ale potvrzuje Hele-
na Cyrnerova, jednatelka spole¢nosti
PastaFidli, spole¢nosti zam¢estnavajici
zdravotné postizené, na oblibenosti
postupné ziskavaji i téstoviny cerstvé,
na jejichZ vyrobu se PastaFidli zameé-
fuje. Jejich vyhody oproti suSenym
jsou mnohé, nejvétsi je vsak fakt, ze
chutnaji jako domaéci téstoviny od ba-
bicky, krasné voni moukou a vajicky,
vynikaji rychlou ptipravou (staci varit
2 — 3 minuty) a tim, Ze na sebe nabali

oméacku a dokonale prosaknou chuti
dalSich ingredienci, které pouZijete.
»Takze se vam nestane, zZe zvlast bu-
dou plavat téstoviny a zvlast omacka,“
pribliZzuje Helena Cyrnerova a dodava:
WV neposledni fadé jsou Cerstvé tésto-
viny vice syté, malo kalorické a maji
nizky glykemicky index —jen 45.“ Kva-
litni ¢erstvé té€stoviny podle ni musi byt
vlaéné, vyrobené ze semolinové mouky
a po uvareni by se nem¢ly rozvarit.

Do planu udrzitelného rozvoje
Unileveru spadaji i konvenience
Pod spole¢nost Unilever spada divi-
ze Unilever Food Solutions, ktera se
specializuje na B2B segment. V roce
2010 spole¢nost predstavila Unilever
plan udrZitelného rozvoje (USLP),
ktery lezi ve stfedobodu vsech jejich
aktivit. Jeho cilem je za soucasného
ristu byznysu sniZovat environmen-
talni stopu, a pfitom zvySovat pozitivni
dopad na spole¢nost. .V USLP jsme si
stanovili tfi velké cile, jejichz zakladem
je devét zavazka s mensimi cili, které
usiluji o spolecensky, environmental-
ni a ekonomicky prinos,“ vysvétluje
Milan Sahanek, $éfkuchar divize Uni-
lever Food Solutions pro Ceskou re-
publiku.

Jednim z klicovych pilifa planu udrzi-
telného rozvoje spole¢nosti Unilever je
pokracovat v praci, kterou spolecnost

zahéjila v roce 2003 v ramci prikop-
nického programu na zlepseni vyzivy.
»Nasim cilem je, aby alesponi 60 %
naseho portfolia splnovalo do roku
2020 naSe nejvy$si vyzivové standar-
dy. Ty vychazeji z potravinovych smér-
nic Svétové zdravotnické organizace
(WHO),“ informuje Milan Sahanek.
Spole¢nost tak ve vyrobcich upied-
nostiuje pouZzivani surovin, které
obsahuji ziviny s pozitivnim vlivem
na lidské zdravi. Pro znac¢ku Knorr je
zakladni surovinou zelenina, ktera je
zdrojem vlakniny, vitamind a mine-
ralnich latek. Majonéza Hellmann'‘s je
vyrobena z vysoce kvalitniho repkové-
ho oleje, ktery je zdrojem esencidlnich
omega 3 mastnych kyselin. ,,Na trh
uvadime napriklad vyrobky s vysokym
obsahem bilkovin, se sniZenym obsa-
hem energie ¢i cukru nebo se sladidly
z rostliny stévie,“ dava priklady Milan
Sahanek a rozvadi: ,,Dale pouzivame
suroviny péstované udrZitelnym zpua-
sobem, vejce z dobrého chovu (vol-
ného ¢i halového), ¢imz se snazime
dbat o blaho nosnic, RFA certifikova-
né kakao a dalsi. Mimo jiné ptinasime
na trh i certifikované vyrobky v bio
kvalité nebo vhodné pro vegany ¢i ve-
getariany.“

Do tohoto konceptu podle Milana
Sahanka zapadaji i potraviny, kte-
rym se diive fikalo polotovary. Podle

FOR GASTRO & HOTEL

10.-13. 10. 2019
Nejvetsi akee sezony pro profesionaly se o

www.for-gastro.cz
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Odborny veletrh FOR GASTRO & HOTEL specializovany na obor HoReCa se uskutec¢ni ve dnech 10. az 13. fijna 2019 v prostorach vystavisté
PVA EXPO PRAHA v HALE 1, 2D a v HALE 5. Svym pestrym a nabitym programem zaru¢ené pfitdhne pozornost jak profesionalll z oboru, tak
vSech vyznavacl dobrého jidla a piti z fad Siroké verejnosti.

Jaké jsou nejnoveéjsi trendy v gastronomii a hotel-
nictvi, kdo se stane KUCHAREM ROKU 2019 a jak
nejlépe vést restauraci v dnesni digitalni dobé? To
vse, a je§té mnohem vic se dozvite na podzimnim
veletrhu FOR GASTRO & HOTEL.

KONGRES PROFESIONALU

Nejvyznamnéj$im dnem v hledacku odbornik’ bude
Stvrtek 10. fijna 2019, kdy se uskutecni odborny
Kongres FOR GASTRO & HOTEL s ustfednim téma-
tem ,Uspésny podnik v digitalni dobé.” Kongres se
stane nejvétsim odbornym setkanim majitelti, ma-
nazerd a exekutivnich pracovnik(l hoteldl, restauraci,
kavéren, penzion( a dalSich ubytovacich a stravova-
cich provoz(.

NEJLEPSi KUCHARI POD JEDNOU STRECHOU

Méte uz svého favorita na titul KUCHAR ROKU
20197 Prijdte ho podporit na tradi¢ni klani, které se
uskutecni pod taktovkou Asociace kuchar( a cukra-
0 CR. Na FOR GASTRO & HOTEL se ovSem budou
udélovat i dalsi tituly. Pro své ceny si sem prijdou

mladi talentovani kuchari a vitézové Kucharského
MAKRO pétiboje.

VINO I PIVO PLNYMI DOUSKY

Novackem letoSniho roéniku FOR GASTRO & HO-
TEL bude projekt Wine Zone, ktery v Letfianech
predstavi od patku 11. do nedéle 13. Fijna mala
a stredni evropska vinarstvi. Nabidka vin od Cech
po Slovinsko jisté nadchne kazdého, kdo ma viely
vztah k vinu i jeho kultufe. Svymi pénivymi klenoty se
na veletrhu blyskne i nejlepsi vybér z Seskych a mo-
ravskych minipivovard.

NOVE POSILY NA PLAC | DO KUCHYNE

Pracovni portal Gastro-Jobs.cz na veletrhu nabidne
burzu pracovnich pfilezitosti v gastronomii a ho-
telnictvi. ZUcastni se ji desitky vystavovatell z fad
vyznamnych hotelovych Fetézcl a restauraci. Sha-
nite-li tedy praci v oboru, zkuste Stésti prave tady.

Nenechte si utéct nejlepsi gastro prehlidku letosSniho
podzimu. Dalsi aktuality veletrhu FOR GASTRO &
HOTEL 2019 najdete na www.for-gastro.cz.
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néj je vsak mnohem presnéjsi nazev
konvenience. Jedna se vlastné o pre-
dem upravené potraviny. Pod timto
pojmem se skryva vSechno, co neni
zhotoveno od zacatku do konce je-
nom ze zakladnich surovin, ale c¢ast
kucharskych tkond byla podstoupena
vyrobclim. V poslednim obdobi ¢asto
pouzivanym pojmem je i oznaceni ,vy-
robek se zabudovanou sluzbou‘. ,,Po-
kud budete pti vareni pouzivat pre-
dem upravené potraviny, vétsina lidi
si mysli, Ze jen roztrhnete sacek nebo
oteviete balicek, ohfejete ho a mizete
zasednout k taliri,” rika Milan Saha-
nek a obratem vyvadi z omylu: ,,Pre-
dem upravené potraviny vSak nejsou
jen dopredu kompletné pripravena jid-
la, ktera jsou do provozoven dodavana
hluboce zmrazena nebo ve vakuovém
baleni, a pred servirovanim je tfeba
je jen ,regenerovat‘, tedy ohrat (Rea-
dy-to-serve).“ Mezi predem upravené
potraviny se podle né&j pocitaji i vice-
mén¢ napil hotové produkty, které ku-
char pfii vareni pribira, aby mohl pri-
pravit urcité jidlo — napriklad predem
pripravené teésto, zakladni omaécky,
fondy a bujony nebo napriiklad suse-
né ¢i nasekana konzervovana rajcata,
bylinky v oleji nebo porcované maso
¢i rybi filety. Tyto produkty, zhotovené
vyrobci, ktefi neopomiji kvalitu, pres-
to kuchafi neberou moznost vytvorit

INZERCE

vlastni nezaménitelnou kreaci. A ko-
ne¢n¢, mezi predem upravené potravi-
ny patii i ty pokrmy a jejich soucasti,
jez jsou sice zhotoveny piimo kuchari
ve vlastni kuchyni, ale pouZity aZ v roz-
hodujicim okamzZiku, tedy ne bezpro-
stfedné po zhotoveni. ,,Takto tfeba ¢as-
to pracuji banketni kuchyné v hotelech
nebo cateringové kuchyné,“ vysvétluje
Milan Sahanek.

Pohodinost a jednoduchost jako
synonymum kvalitni konvenience
Podle Heleny Veselé, manazerky pro
rozvoj znac¢ek Maggi a Garden Gou-
rmet, Nestlé Cesko, je konvenience
v podstaté¢ ,pohodlnost a jednodu-
chost’. ,Je to jeden z trendl, které
identifikujeme u spotrebiteld. Ti chté-
ji, aby nabizené produkty byly jedno-
duché k pouziti, priprave, konzumaci,
ale i z hlediska porozuméni jejich slo-
zeni,“ vysvétluje.

Nestlé se snazi o neustalé vylepSovani
nutri¢nich profild vyrobki, aby co nej-
1épe odpovidaly ocekavanim spotiebi-
teld. ,\V pripade¢ kulinatskych vyrobki
mame program Kitchen Cupboard,
v jehoz ramci nahrazujeme negativné
vnimané ingredience surovinami, kte-
ré najdete bézné v kuchyni — napf. ubi-
rame stl, pridavame bylinky, odstra-
fujeme glutaman sodny,“ informuje
Helena Vesela.

Jak poznat kvalitni zeleninu?

Vaclav Urbanec, majitel firmy ve spolecnosti ZELIB - Velkoob-
chod s ovocem a zeleninou, radi, jak vybirat zeleninu.
Jak by méla podle ného kvalitni zelenina vypadat?

Citrusy: Zelena
mista na kaie nesmi
presahnout tietinu
povrchu mandari-
nek a pétinu povrchu
: pomeranct. Kira
musi pevné ulpivat na
plodu. Lehké a jen ¢aste¢né uvolnéni
se povoluje u II. jakostni tfidy pome-
ran¢li a mandarinek, nikdy u citron
a grapefruitd. K uvolnovani dochazi
u citrusti pri pokrocilé zralosti, kdy se
postupné snizuje obsah $tavy v plodu.
Pri prodeji se musite dozvédet, zda
bylo ovoce osetieno konzerva¢nimi
nebo jinymi chemickymi latkami.
Brambory: Nesmi byt shnilé, nemaji
mit $edé ani cerné skvrny, mecha-
nické poskozeni, zelené zabarveni,
strupovitost nebo prili§ velké klicky
(pravni ptedpis dovoluje brambory s
klicky do 3 mm). Konzumni brambory
pozdni musi byt oznaceny odridou a
varnym typem.
Mrkev: M¢la by byt ocisténa, bez
zelenych skvrn, neovadl4, jednotlivé
kusy by nem¢ly byt prelamané, poSko-

zené nebo se znamkami plisné.
Porek: Musi byt erstvy, bez nad-
mérné povrchové vlhkosti a vzdy také
cely — odstranény mohou byt pouze
korinky a konce listli. Listy musi byt
pevné. Stonek pdrku nesmi byt tenci
nez 1 cm.

Cesnek: Hlavi¢ky nesmi byt poskoze-
né, vlhké, nesmi mit zelené vyhonky.
Strouzky by mély byt pevné a plné.
Celer: Na omak musi byt pevny a
tvrdy.

Kvétak: Musi mit pevnou a bilou
hlavku bez otlakd, listy by nemély byt
zvadlé.

Brokolice: Rozhodné si kupte pouze
rizicky bez skvrn s nezazloutlymi
listy, poupata by neméla byt oteviena.
Okurka: Tvrda, bez mechanického
poskozeni nebo vyraznych zmén
barvy.

Rajéata: Musi byt cela, zdrava, bez
hniloby nebo plisné¢, ¢ista.

Papriky: Pevné, bez poskozeni, bez
znamek plisné nebo hniloby.

Cibule: Bez znamek plisné, bez zacer-
nani, tvrda.
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Martin Drazkovic zReznictvi H+H:

Kupuijte vyrobky, které

Reznictvi H+H bylo jiz od samotného pocatku v roce 1990 zaloZeno za Ucelem vyroby

vyjimecnych uzenarskych vyrobkU( a specialit. Pvodni zakladatel Viadimir Hajek zacal
své podnikani v malé vyrobnée v Dobré u Frydku-Mistku a jeho hlavni mysSlenka byla
vyrabét chutné, a hlavneé kvalitni masné vyrobky. Na jeho myslenku navazal takeé novy
majitel firmy, Ing. Karel Pil¢ik, ktery v roce 2011 od pana Hajka firmu koupil. Ta je od té
doby znama jako Reznictvi H+H, sro. Na téma snidarovy program v restauracich,

a nejenom to, jsme hovorili s Martinem Drazkovicem z oddéleni obchodu a marketin-

gu Reznictvi H+H.

TEXT. KATERINA HAJKOVA

ovy majitel navazal

na rodinnou tradici

svych predkd. Dnes

patii jiz k 6. generaci
feznického rodu Pil¢ika z Bra-
trejova u Vizovic a firma se pod
jeho vedenim vydala v dnesni
dobé plné strojové vyroby na téz-
ni vyroby. ,,Cilem Reznictvi H+H
neni stat se nejvét§im zpracova-
telem a dodavatelem masa nebo
nejvétsim  vyrobcem masnych
vyrobki v Ceské republice,* ¥ik4
Martin Drazkovi¢. Cilem Rez-
nictvi H+H je patfit k tém nej-
kvalitnéjsim vyrobcim masnych
vyrobkd a specialit. ,Mnoho vy-
robku i v dne$ni dobé vyrabime
podle ptivodnich rodinnych re-
ceptur. VZdyt u nés nejsou vyjim-
kou receptury staré pres 40 let,
které se do dne$ni doby nezme-
nily,“ dodava s tim, Ze se zménily
pouze vyrobni procesy, a to tak,
aby vyhovovaly nejprisnéj$im
hygienickym narokiim dne$ni
doby. Ptali jsme se dal.

Pro¢ myslite, Ze by v ramci
snidariovyjch programii ne-
meély chybét uzeniny?

Co se tyce snidani, tak uzeniny
uz jen z historického hlediska
hraji jednu z hlavnich roli. Jen
malokdo z nés si dovede pred-
stavit snidani v restauraci bez
uzenin. A to bez ohledu na fakt,
zda se jedna o teplou nebo stu-
denou formu konzumace uzenin
na snidani. KdyZ pominu histo-
ricky aspekt, tak uzeniny maji
také svou dulezitou vyzivovou
hodnotu a patfi tak napf. mezi
jednu z forem prijmu dilezitych
Zivoci$nych bilkovin.

Podle ¢eho poznate kvalitni
uzeninu?

Kazdy zakaznik si miiZe precist
etiketu na vyrobku a z ni se dozvi
slozeni vyrobku a obsah masa,
ktery dnes zajima uz velkou ¢ast
nakupujicich.Nejjednodussi
rada ale je: Kupujte vyrobky, kte-
ré vam chutnaji.

kaznikovi na pozadani jisté pred-
lozi v kazdé restauraci sloZeni
vyrobkd, ale v praxi se toto moc
nedé&je. Hosté spoléhaji na se-
ri6znost majiteld, nakupcich
a provoznich restauraci a véri,

Ze pro né¢, své hosty, nakupuji
od provéerenych vyrobetll a doda-
vatelll a pouze ty nejkvalitn¢jsi
vyrobky.

Jaké uzeniny z vasi nabidky
se hodi na snidariové menu
aproc?

V  Reznictvi H+H vyrabime
od parkd a klobas, mekkych sa-
lamd, uzenych mas, Sunek az
po ru¢né vyrabéné speciality
vice nez 120 druhti masnych vy-
robkl. Zasobujeme také mnoho
hotelt a restauraci. Praveé ve spo-
lupréci s nimi jsme na trh uvedli
vyrobky, o které si provozovatelé
restauraci sami rekli. My je vy-
robili a dnes jsou tyto vyrobky
soucasti snidani nejen v restau-
racich, ale také vdomacnostech.

Z této spoluprace s restaurace-
mi vznikly napt. Détské parecky
NIKI, které¢ obsahuji 70 % vep-
rového masa a také 25 % masa
hovéziho. Velice vyjimeény je
u téchto pareckd také obsah soli,
protoZe ten se nam podatilo udr-
Zet na maximalni hranici 1,8 %.
Dal§im takovym prikladem mo-
hou byt MINI parecky, které ob-
sahuji celkem 86 % masa a svou
velikosti vyhovuji pozadavkim
a potrebam hoteld pravé na sni-
dane.

Maite néjakou snidariovou
specialitu, kterou byste chtél
doporucit?

Jsou to jiz zminéné MINI parec-
ky nebo Détské parecky NIKI.
Daéle stoji urcité za zminku ales-
pon jedna z nasich veprovych Su-
nek nejvyssi jakosti, které mame
momentalné v nabidce celkem
4 a v téchto dnech chystame pa-
tou. V8echny nase Sunky nejvys-
§i jakosti obsahuji miniméalné
90 % masa a tfi ze zminovanych
Ctyr obsahuji méné nez 2 % soli.
A to plati jak pro Sunky veptové,

tak krati, kureci a také hovézi.
Na snidané se hodi urcité také
nase rucéné vyrabéné speciality.
Rolovany bok nebo Debrecinska
pecené se vyrabi stale poctiveé
ruéné a obsahuji pouze vybrané
¢asti vepfového masa. Rolovany
bok se vyrabi z vybranych c¢asti
veprového boku bez kosti a mize
se pysSnit ocenénim znacky kva-
lity KLASA a Debrecinskou pe-
¢eni vyrabime jako jedni z mala
z celych kust veprové kotlety,
které vkladame do forem a po je-
jich uvareni barvime klasicky
v paprikovém kuléru. Vsak také
obsah masa 90 % a vysoky obsah
bilkovin hovori za vSe.

Z dalsich rucné vyrabénych spe-
cialit je nutno zminit také Kot-
letu v pepri, Lahtidkovou nebo
Pikantni pe¢inku. Kotleta v pepfti
je vyrabéna podobné jako Debre-
cinska pecené¢, jen stim rozdilem,
Ze v posledni fazi vyroby neni
vyrobek barven v paprikovém
kuléru, ale tato specialita je vlo-
Zena do peptového obalu, ¢imz
zarucujeme, Ze i pti nakrajeni,
zlistane pept na jednotlivych
porcich této speciality. Lahtid-
kova pecinka je vlastn¢ veprova
kotleta zabalena do veprového
boku. Oba tyto druhy masa jsou
poté vlozeny do formy, ve které
se spoji a vytvori originalni spo-
jeni chuti. A pikantni pecinka je
na tom s vyrobou vlastné tplné
stejné, jen s tim rozdilem, ze
na vybrané ¢asti veprového boku
naneseme nejprve vrstvu jemné
pikantni smési a az poté do négj
zabalime veprovou kotletu, ¢imz
tomuto vyrobku dodame jemné
pikantni a nezaménitelnou chut.

Dale doporucujeme také nékte-
rou z naSich klobas. Trefilova
masopustni klobasa, ktera je vy-
rabéna podle 40 let staré recep-
tury vyhlaSeného novojicinské-
ho feznika pana Aloise Trefila.
Klobasa z udirny, kterd spojuje
vysoky obsah masa v pomeéru
s tukem a tim padem je klobasa
velice Stavnata. Nebo Klobasa
dédy Pilcika, ktera se vyrabi pod-
le stejné receptury, jako ji kdysi
vyrabél déda dnes$niho majitele
firmy pan Alois Pil¢ik. VSech-
ny tyto vyrobky spojuje vysoky
obsah masa, kterého maji 95 %,
a také ocenéni znackou kvality
KLASA.

»

Cilem Reznictvi
H+H je patrit

k tém nejkvalit-
néjsim vyrobciim
masnych vyrobku

a specialit. ,Mnoho
vyrobkui i vdnesni
dobé vyrabime
podile ptivodnich
rodinnych receptur.
Vzdyt u nas nejsou
vyjimkou receptury
staré pres 40 let,
které se do dnesni
doby nezmeénily.“
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R VESHERE POKRMY
# SpAoupENE
SV NAS| RESTAURACI

O unikatnim konceptu stravovani, ktery v Cesku zatim nema
obdoby, jsme hovorili s Janem Stéchem, vedoucim vyroby

a prodeje Restaurace Globus. Vysvetlil nam, ¢im je tento koncept
jedinecny a proc na ceskem trhu v podobném sektoru zatim
nenachazi konkurenci. Zakladem je chutnost a takeé kvalita
surovin, z nichz jsou zde vysledné pokrmy pripravovany.

TEXT. KATERINA HAJKOVA

Jakdlouho uz provozujete koncept
Globus Restauraci a kde se zrodila
myslenka realizace takového pro-
vozu?

Restaurace byla vzdy soucasti hyper-
markett Globus, a to i v Némecku, tak-
ze na ¢eském trhu jsme od roku 1996.
Z restaurace jako pavodniho doplitku
k nakupovani se postupné stala jedna
z hlavnich profila¢nich sluzeb Globu-
su.

Podle jaké filozofie vedete tento
koncept, co je jeho cilem?

V kazdé restauraci Globus denné vita-
me tisice hostli a vSem se snazime na-
bidnout to, co chutna pravé kazdému
jednomu z nich. Podobné jako je velmi
Siroky zékaznicky segment Globusu,
podobné Siroké rozkroceni musime
mit i v restauraci. Jednim z naSich
hlavnich cild je proto v piijemném pro-
stfedi poskytovat kazdy den Sirokou
nabidku pokrmd, a jesté€ v atraktivnim
pomeéru ceny a kvality.

Kdybyste mél stravniky nalakat
do Globus Restaurace, na co byste
jepozval?

Pro milovniky oméacek urc¢ité¢ doporu-
Cuji vyzkousSet nasi svickovou. Ostat-

Jan Stéch,
vedouci vyroby
a prodeje
Restaurace
Globus

nim hostiim, ktefi zatim restauraci
Globus neznaji, doporucuji presveédcit
se, jak dobfe a zaroven rychle se u nas
naji. Zalezi ndm na tom, aby si kazdy
u nas vybral podle svych pozadav-
ka a predstav. Nic nenahradi vlastni
zkuSenost, proto bych rad doporucil
osobni navstévu v Globusu. Restaura-
ce Globus jsou otevieny po celou ote-
viraci dobu hypermarketu a na naSich
webovych strankach naleznete aktual-
ni menu hlavnich jidel na kazdy den.
Za cely Globus tym vam preji dobrou
chut!
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Na cem si Globus Restaurace zakladaji?
Cim jsou specifické?

Zakladame si na kvalitnich recepturach, po-
ctivé ¢eské kuchyni a vysledné chuti. Unikat-
nost restauraci Globus na ¢eském trhu je pra-
vé v tom, Ze po cely den varime a servirujeme
Sirokou nabidku poctivych jidel z kvalitnich
surovin a za dostupné ceny. Konkurenéni
koncept budeme jen tézko hledat. Nejsme
ani fast food, ani klasicka restaurace, i kdyz
po prvnich modernizacnich projektech, napft.
v Olomouci, uz nékteré bézné restaurace
prekonavame. Dobrou znojemskou k obédu
bude docela ofisek najit vjidelnicku ostatnich
restauraci, a pokud ano, tak pouze v obédo-
vém case.

Jak vysoké kladete naroky na cerstvost
a kvalitu potravin? Podle jakych kritérii
volite dodavatele?

Kvalita surovin a spravné nakladani s nimi
je nas nejlepsi profesionalni zaklad, bez kte-

rého bychom nemohli denné uspokojit ta-
kové mnozstvi zakaznikl. Spolupracujeme
s mnoha dodavateli a prakticky nepretrzité
sledujeme pozadovanou kvalitu. Mezi hlavni
dalezita kritéria patii profesiondlni pristup
dodavatele pii vyrobé a distribuci surovin
— nekdy i na tkor nakladové ceny surovin.
Obrovskou vyhodou nasi restaurace je to, Ze
hlavni dodavatele mame pod jednou stfechou
hypermarketu. Zadn4 restaurace nema vlast-
niho teznika a pekare, od kterého dostava
nékolikrat denné cerstvé produkty. Nemusi-
me nakupovat na dva ¢i tfi dny dopredu. Na-
kupujeme na hodiny. Kazdy na$ kuchat ma
moznost si vybrat to spravné maso, které ten
den k vareni potrebuje. Myslim, Ze neexistuje
vetsi zaruka Cerstvosti a kvality.

Podle ¢eho sestavujete menu? Kde berete
inspiraci na recepty? Jak ¢asto menu ob-
meériujete a proc?

Spravujeme tisice receptur, nebojime se
zkouset nové véci a peclivé si vyhodnocujeme

preference nasich hostl. Pfitom respektuje-
me, Ze kazdy z nds ma jiné stravovaci navyky
¢i pozadavky. Priblizné tfetinu pokrm@ méni-
me kazdy tyden. Kazda naSe restaurace fun-
guje regionalné. Zhruba 60 procent menu se-
stavuje kazda restaurace na svého zakaznika
v regionu. Samoziejmeé mame jasny koncept,
nicméné je dllezité znat svého zakaznika
a tomu vyhovét. Je rozdil mezi navyky a tra-
dici v Havifové a v Chomutove. Kazdy den
meénime 60 procent nasi nabidky.

Vychazite pri sestavovani menu vstric
i jedinciim se specifickymi vyjZivovymi
potrebami? Mam na mysli nejen celiaky
a jedince s intoleranci laktozy, ale treba
i vegetariany a vegany. Maji si takovi lidé
u vas z ¢ceho vybrat?

Ano, zminiovanou nabidku pro celiaky mame
jizmnoho let. Nyni nové zkousime propojovat
nekteré suroviny ze Zdravého svéta Globus
s jidly v restauraci — pilotné v Olomouci, kde
se nasi kuchafi uci od kuchari vegetarianské
kuchyné a serviruji zde prvni veganské a ve-
getaridnska jidla v novém Zdravém bistru.
Navic je tu vZdy moZnost kombinovat vlastni
menu z obsluhovanych a ze samoobsluznych
vydejli spolec¢né se salatovym barem.

Jak vypada stald/bézna nabidka?

Nasi stalou nabidku tvori vybér ze dvou po-
At uZ jde o smazené fizky s bramborovym
salatem, gulasovou klasiku, svickovou omac-
ku nebo o dalsi ceské ,,omackové hotovky*.
Nevyhybame se ani rybam, lu§téninam nebo
bezmasym ¢i sladkym pokrmidm. Automa-
tickou soucasti nabidky je pecivo z vlastni
pekarny Globus. Nabidku napojt i nékterych
jidel prizptisobujeme mistnim pozadavkim
nasich hostti. Chody si lze sestavit zcela li-
bovolné od polévky pres hlavni jidlo po vybér
z rdznych pfiloh a salatd. Nezapomindme ani
na napojovy sortiment, zakaznici si mohou
k jidlu vybrat mezi to¢enymi ovocnymi dzu-
sy nebo sycenymi limonadami, dale balenou
vodou, mineralnimi vodami, nealkoholickym
pivem nebo klasickym pivem v plechu.

Mohou si stravnici zajit ,.jen” na obéd,
nebo i na snidani, svacinu — odpoledni
kavu se zakuskem ci veceri?

Teoreticky u nds mohou lidé stravit cely den
— rano zacit snidani na vidlicku, pokraco-
vat dobrou kéavou a sladkym dezertem, pak
si zajit na ndkup a po ném na vydatny obéd.
Po kratkém odpocinku opét kava a za odmé-
nu teba Slehackovy pohéar s jahodami. Od-
poledne prochazka v okoli, umyti auta nebo
tankovani pohonnych hmot a pomalu je ¢as
na vecefi (smich).

Nejsme ani fast food, ani klasicka
restaurace, i kdyz po prvnich moderni-
zacnich projektech, napr. v Olomouci,
uz nékteré bézné restaurace
prekonavame.

»

Jednim z nasich
hlavnich cilti je pro-
to v pfijemném pro-
stredi poskytovat
kazdy den Sirokou
nabidku pokrmii,

a jesté v atraktiv-
nim poméru ceny
akvality.

FOTO: GLOBUS

»

Kvalita surovin

a spravné naklada-
ni s nimi je nas nej-
lepsi profesionalni
zaklad, bez kterého
bychom nemohli
denné uspokojit
takové mnozstvi
zakazniku.

»

Spravujeme tisice
receptur, nebojime
se zkouset nové
véci a peclive si
vyhodnocujeme
preference nasich
hostua.
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Konvektomaty usetricas,

Chytry kuchar a provozovatel restaurace nezapomina sledovat, co se v jeho
oboru déje noveho, a to i co se technologii pripravy pokrm( tykd. Mize tak
varit Iépe, zdravéji a efektivnéji. Presné tento komfort poskytuji moderni
konvektomaty, které se zabydlely uz i v ¢eskych restauracich. V ¢em vam
mUze toto zafizeni, které Sikovneé kombinuje horkou paru a vzduch, ve
vasem podnikani pomoci a proc si ho poridit?

TEXT: MICHAELA KADLECOVA

Revoluce v kuchyni

Od mnoha profesionalnich kuchard muzete
slySet, ze s konvektomatem ptisel do jejich
kuchyné zcela novy zpisob pripravy jidel,
pritom vsak $lo stale o pokrmy, které jsou
Siroce oblibené a znamé. Porizeni konvekto-
matu rozhodné neznamena, Ze byste museli
opustit kuchyni, pro kterou je vase restaurace
popularni a na kterou k vdm zéakaznici cho-
di. Pochopitelné se vyplati ptijit na pokrmy
nové, které mohou sliznout stejnou populari-
tu, ale co se tyka nabizeného menu, nemusite
ménit prakticky nic. Pfitom se zméni mnohé,
konvektomaty vdm mohou usettit cas a také
penize, které byste utratili za spotfebované
energie. V zasade¢ lze tedy rici, Ze knedlo vep-
ro zelo, tedy ceskou klasiku, uvarite rychleji,
zdravéji a jesté levnéji, pritom bez oSizeni
kvality. A to jsou jist¢ padné argumenty pro
to, abyste se o toto zafizeni moderniho va-
feni zacali zajimat. Navic od né€koho, kdo si
konvektomat poridil, uslySite vZdy samou
chvalu, asi nikdo nebude toto zarizeni hanit.
Hned na zacatku ale pripomenme, Ze jednu
véc od vés jeho porizeni bude vyZadovat, a to
ochotu ucit se a zkouset nové. Konvektomat

usetfi i prostor ve vasi kuchyni, zastane totiz
hned nékolik funkeci riznych spotiebici a za-
fizeni, pro ktera byste museli uvoliiovat mis-
to, at uz je to hrnec, panev, trouba nebo gril.

Zarizeni ze Sedesatych let, které se uéi
Prvni konvektomat spatiil svétlo svéta v Né-
mecku na konci Sedesatych let. Ve firmé
Burger Eisenwerke, kterd je dnes soucasti
$védského gigantu Elektrolux. Uz tehdy kom-
binoval konvektomat vlastnosti pary a tepla
a nabizel velmi rychlou a uspornou piipravu
pokrmd. Technologie se stale vyvijela a vyviji,
konvektomat rozhodné neni zarizeni, které je
stale stejné, ale firmy, které ho vyrabeji, bed-
livé sleduji i poznatky moderni védy, a tak se
i zde mlZeme setkat se zarizenimi, které jsou
»smart“, jak je dnes mddni rikat, a vyuzivaji
treba i prvky umélé inteligence.

Pro mensi i obfi provozy

Ktera zarizeni by méla o porizeni konvekto-
matu uvazovat? Setkat se mizeme dokonce
i se zarizenimi, ktera lze oznacit za doméci
konvektomaty a ktera jsou Sikovnymi kii-
zenci mezi klasickou troubou a parni trou-

bou, ale v naprosté vétsiné si konvektomaty
kupuji profesionalni kuchyné. Jejich nakup
je na misté vSude tam, kde se vydavaji mini-
malné desitky porci denné, prave zde mohou
efektivné Setfit naklady, a pritom pomahat
varit pokrmy, které jsou chutné a pripravené
v duchu zésad racionalni kuchyné. Mize jit
ovSsem také o podniky, které vari vétsi por-
ce narazové, napriklad pro rtzné slavnosti,
svatby, recepce apod. Pravé v takovém pri-
pad¢ se urcité¢ vyznamna dspora ¢asu hodi.
Konvektomaty se vyplati také tam, kde je
k ptipravé pokrm@ mensi prostor. Na plose
jednoho metru ¢tverecniho je totiz mozné
pripravit takové mnozstvi jidel, na ktera by
bylo tfeba opravdu mnoho tradi¢nich hrn-
ci a panvi. Priprava pokrmi je rychlejsi,
dochézi k vyrazné uspore elektrické energie
¢i plynu. Pritom se takto pripravi skute¢né
chutna jidla, maso se méné vysuSuje, acko-
liv jde o ptipravu v pare, ma kiupavou kir-
ku. Navic je jeho vahovy ubytek mensi nez
v pripadé¢ bézné pripravy v troubé ¢i na panvi.
Priprava zeleniny v konvektomatu je odlisna
uz na prvni pohled, zelenina si totiz zachova
svou typickou barvu, ale zaroven také vSech-
ny dutlezité latky a ziviny. Neni rozvarena, ale
prijemné kiupava, tedy ,,al dente®. Pfi vareni
v konvektomatu Ize uSetfit na pouzitém tuku,
coZ je urcité pro stravniky prijemnéjsi, navic
prospiva jejich zdravi.

Prednastavené programy pro kazdého
Konvektomaty ptipravuji pokrmy pomoci
pary a horkého vzduchu, pfitom pusobeni
obou se muze Sikovné kombinovat a vytvaret
tak zcela nové postupy pro pripravu pokrmi.
Pokud je tedy kuchar kreativni a dostate¢né
pripraveny se ucit, mize toto zarizeni vyu-
zivat skute¢né€ naplno, experimentovat a do-
sahnout tak zcela nové a jeste lepsi chuti cas-
to vafeného a znamého pokrmu. Neni se ale
treba bat toho, Ze by bylo tieba se s konvek-
tomatem dlouhou dobu néjak szivat. Ke kon-
vektomatu je totiz jednak presny navod, dale
pak mnoho prednastavenych programt. Lze
tedy zadat napriklad, Ze se bude pfipravo-
vat veprova pecené nebo varené brambory
a konvektomat si vSe sam prebere a postara
se 0 senzacni vysledek. Krom¢ konkrétnich
prednastavenych programi ale lze konvek-
tomat manudlné nastavit na urcity stupen
teploty a ¢as a pripravu osobné kontrolovat.
Vse ale mliZe probihat automaticky, takze lze
konvektomaty pripravit i k pripravé pokrma
pres noc, napriklad k velmi pomalému peceni
masa ve stylu barbecue, které je pak neuve-
fitelné jemné a chutné. Kuchat nemusi celou
dobu u zarizeni stat, ale mtze se vénovat né-
¢emu jinému, pfipadné miZe maso nechat
ptipravovat v obdobi, kdy je mimo kuchyn.
Nic se nepripali ani nevysusi, na konvekto-
mat je zkratka spolehnuti.

Nastrikové a bojlerové
Konvektomatt 1ze na trhu najit mnoho dru-
hti. Rozd¢lit je mizeme napriklad podle toho,

»

Konvektomat uset-
¥i i prostor ve vasi
kuchyni, zastane
totiz hned nékolik
funkci raznych spo-
tiebict a zafizeni,
pro ktera byste
museli uvoliiovat
misto, at uz je to hr-
nec, paney, trouba
nebo gril.

»

Vyrobci a prodejci
konvektomatt dba-
jinato, aby provoz,
kam konvektomat
dodavaiji, patficné
zaskolili, v pripadé
potieby nabizeji

i ,horkou linku*,
kam je mozné se
ozvat, a to vriaznou
denni hodinu.
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jakym zpdsobem v nich vznika para.
Z tohoto hlediska jde o konvektomaty
nasttikové a bojlerové. Jaky je mezi
nimi rozdil? Konvektomaty, které vy-
uzivaji bojlerovy zptsob vzniku pary,
poskytuji velmi rychly prisun tepla,
para je syt&jsi a ma vyssi varnou kapa-
citu. Jsou tedy urceny spiSe do vétsich
provozl, kde je tfeba rychle pripravit
velké mnozstvi porci stejného druhu
pokrmu. S tim se poji také jejich vys-
§i cena. Oproti tomu konvektomaty
s nasttikovym vznikem pary lze vy-
uzit i tam, kde se pripravuji tfeba jen
jednotky porci riznych pokrmd. Para
vznika tak, Ze voda protece tryskou
do ventilatoru. Ten se nasledné po-
stara o rozpraseni pary a vznik jemné
mlhy a poté i pary.

Gastronadoby udavaiji velikost

Pocet porci, které planuje restaura-
ce vydavat, je dalSim kritériem pro
vybér vhodného konvektomatu pro
konkrétni provoz. Kapacita konvekto-
matu se udava v tzv. gastronadobach.
Jde o standardizované jednotky, jedna
gastronadoba mé objem 530mm x
325mm a hloubku 65 mm. V popisu
konkrétniho konvektomatu jsou uve-
deny kombinace téchto gastronadob.
Nejmensi konvektomaty jsou urcené
pro piipravu maximalné 50 porci, coz
obnasi 3 az 5 gastronadob, v dalsi ka-
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tegorii najdeme konvektomaty, které
zvladnou pripravit 50 az 150 porci
jidel, coz znamena kapacitu 5 az 7
gastronadob. Nejveétsi konvektomaty
dokazou pripravit az 300 porci jidel,
obii restaurace a jidelny si tedy musi
poridit tfeba nekolik konvektomati
najednou. S objemem porci souvisi
také cena konvektomatu, pro mensi
provozy jej lze poridit uz za nékolik
desitek tisic, velké provozy musi inves-
tovat do konvektomatii az nékolik set
tisic korun.

Pratelské ovladani

Ackoliv se jedna o profesionalni za-
fizeni, plné vybavena elektronikou,
kter4 nabizeji nespocet funkci a pro-
gramd, jejich ovladani neni slozité.
V soucasném svété, kdy jsou napriklad
chytré telefony Siroce rozsireny, je je-
jich ovladani blizké snad kazdému.
Ackoliv je jeSté mozné se setkat se
star$imi typy, které se ovladaji pomo-
ci tlacitek, i sem jiz ,,vtrhly* dotykové
displeje, které umoznuji konvektoma-
ty ovladat intuitivné a velmi podobné,
jakym zptsobem uZivatel¢ ovladaji
pravé chytré telefony. Profesionalni
vyrobci a prodejci navic dbaji na to,
aby provoz, kam konvektomat doda-
vaji, patricné zaskolili, v pripadé po-
tfeby nabizeji i ,,horkou linku®, kam
je mozné se ozvat, a to v rliznou denni

hodinu, a zeptat se na vSe podstatné.
Pravé servis a dalsi nabizené sluzby
jsou jisté¢ tim, co rtzné dodavatele
konvektomatti od sebe odliSuje. Jde
o dalsi faktor, ktery ma pofizeni urci-
tého konvektomatu ovliviiovat. Zapo-
minat bychom nem¢li také na udrzbu
konvektomatu. Po pouziti konvekto-
matu je ho totiZ tfeba vycistit, coZ se
provadi ruén¢ nebo automaticky, je tak
tfeba Cinit pravidelné, nebot pravidel-
na udrzba zvysuje Zivotnost stroje. Pri
ru¢nim myti se sprchuje vnitrek stroje
vodou nebo s pridavkem detergentu.
Ten je tieba dobre splachnout. Pokud
je konvektomat vybaven systémem
automatického myti, staci pouze navo-
lit variantu podle intenzity zaSpinéni
a myti spustit.

Lakava budoucnost

Jak jsme jiz uvedli, vyrobci konvekto-
matd sleduji nejnovéjsi trendy a tech-
nologie, které zavadeéjiido tak prastaré
lidské ¢innosti, jakou je priprava pokr-
md. Co nés tedy ceka? Konvektomaty
by se mély stat plné automatizovany-
mi a na dalku ovladanymi zafizenimi,
které budou schopny komunikovat,
podobné jako je tomu u zafizeni za-
pojenych do tzv. chytré domacnosti.
To prinese obrovské Uspory tfeba pri
jejich servisu. Odpovédny pracov-
nik tak mize na dalku zjistit tfeba to,

NI

YEARS OF INNOVATIONS
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PERFECTION IN COOKING AND MORE...

HODNOTY ZUSTAVAJI,
INOVACE POKRACUJE.

Pocet porci, které planuje restau-
race vydavat, je dalsim kritériem
Dpro vybér vhodného konvektoma-
tu pro konkrétni provoz. Kapacita
konvektomatu se udava v tzv.
gastronadobach.

pro¢ konvektomat nefunguje, jak ma,
a na dalku pristroj spravit, pripadné
prijit na to, v ¢em bude oprava spoci-
vat. Konvektomaty bude také mozné
ovladat pomoci pridruzené aplikace,
kuchat tak muaze z pohodli domova dat
napfiiklad pokyn k tomu, aby se zaha-
jila ptiprava ur¢itého pokrmu. Provo-
zovatel restaurace zase zjisti, zda jeho
zatizeni pracuje tak, jak ma, a zda je
dostatecné vytizené. Konvektomaty
nebude nutné programovat rucné,
tedy pomoci displeje, ale bude stacit
recepty stdhnout z internetu a nahrat
do aplikace, pristroj se pak postara
o vSe potiebné, nastavi teploty a ¢as
dle zadani. Tato moznost neni nijak
vzdalena, umoznuje ji jiz dnes techno-
logie ConnectedCooking od dodavate-
le konvektomatii Rational. Pokud vas
predstava kuchare sediciho u pocitace
dési, nemusite se bat. Tim hlavnim ci-
lem je totiZ porad zcela redlné a chut-
né, viinémi oplyvajici jidlo, které bez
lidského doteku nikdy nevznikne.

www.retigo.cz
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MODERNI JIDELNA

Sidlo spolecnosti RETIGO vcetné vyrobni haly
v Roznoveé pod Radhostém

je vyrobniflexibilita
Spole¢nost Retigo patfi dnes k respektovanym dodavatelim
varnych technologii pro restaurace a velkokapacitni kuchynée.
Jejich konvektomaty znacky BLUE a ORANGE Vision si ziskaly
renomé nejenom v Cesku, ale dafi se jim i na zahrani¢nich trzich.

O tom, jaké byly zacatky spolecnosti, a jak si stoji nyni, jsme hovo-
fili s marketingovym manazerem firmy, Ing. Pavlem Vokatym.

TEXT. JAROSLAVA CHUDA, PAVEL VOKATY FOTO: RETIGO

Tento rok slavi spolecnost Retigo
tictyhodnych 25 let na trhu. Poved-
lo se Vam vybudovat znacku, ktera
v ramci konkurence obstoji i na za-
hranicnich trzich. V ¢em podle vas
tkviiispéch firmy?

Uspésné zéklady byly poloZeny jiz pri
vzniku firmy. V roce 1993 pét nadse-
nych kamaradt a kolegt chtélo vyuzit
Sance, ktera se na nové rozvijejicim
trhu naskytla. Rozhodli se néco vybu-
dovat a nalezli i pomyslnou mezeru
natrhu. Zde je dle mého nézoru zaklad
celého uspéchu — napad, odhodlani
a odvaha. A dale to uz §lo samo. Pocti-
v€ a precizné vyrobené konvektomaty
zacaly pronikat nejprve na cesky trh.
Z utrZenych penéz si majitelé nena-
koupili draha auta a domy, ale investo-
vali do novych zaméstnanct, techno-
logii, hal a pozemkd. Zde je dalsi krok
k Gspéchu — skromnost, podnikatelsky
duch a cil. A jako posledni bych zmi-
nil urcité nezavislost. Firma Retigo je
stale v rukach pivodnich majiteld, bez
vlivu ciziho kapitalu a nadnarodnich
spole¢nosti.

Vase rocni produkce konvektoma-
ti1 je 5000 kusti. Na kterych trzich
mate nejvétsi odbyt a lisi se zde
preference odbératelii?

Zakladna nejsilngjsich trhli je vice
méné stejnd uz neckolik let. Zatim

(a mé osobné to hodné tési) je nejvét-
§im trhem Cesk4 republika. A tak by to
podle mého minéni mélo byt u vSech
¢eskych firem. Dale jsme velice tspés-
ni v Némecku, Francii, Polsku a Svy-
carsku. Preference jsou vice mén¢
stejné. Kazdy chce kvalitni stroj, ktery
je nejen perfektné zpracovany, ale ma
i spolehlivy servis a doprovodné sluz-
by. Podrobné by se o trznich specifi-
kach dalo mluvit sahodlouze.

Diky nasi velké nezavislosti, jsme
schopni témto specifikdm vyhovét
a prizplsobit stroj mimo sériovou
vyrobu. Pro urcité zakazniky do-
davame stejné stroje, ale v rdznych
konfiguracich, pro jiné klienty vyra-
bime zase sériové stroje, ale v pravi-
delném vétSim mnozstvi. NaSe flexi-
bilita je do urcité miry neomezena.

S rostouci poptavkou po vasich
technologiich pochopitelné souvi-
si i rozsireni vyroby. Jaké jste pod-
nikliinovace, abyste uspokojili trh?
Inovaci je mnoho. Poc¢inaje rozsirenim
vyrobnich hal, které ndm pomohlo
1épe logisticky umistit nové technolo-
gie jako je laser s véZovym zasobnikem
plechti nebo CNC stroje. Rozsifeni se
dockaly i THP pracoviste, jako je tie-
ba obchodni oddéleni, do kterého se
cely obchodni tym uz prestava vejit.
Pred nékolika dny se zapocaly prace

na nové vyrobni a administrativni bu-
dové a neustale roste i pocet zamest-
nanct, jak na vyrobnich, technickych,
tak i na administrativnich postech.
Vramci expanze nesmim opomenout
ani posileni zahrani¢niho zastoupe-
ni napriklad ve Spanélsky mluvicich
zemich, anebo zrizeni némecké po-
boc¢ky Retigo GmbH. Co se inovaci
tyka, tak jsme v roce 2017 na trhu
predstavili novou generaci konvek-
tomatQ Vision, kterd se pySni mnoha
inovativnimi prvky ve srovnani s prvni
generaci. Jedna se hlavné o 8“ dotyko-
vy displej, n¢kolik zasadnich a paten-
tovanych hardwarovych zmén uvnitf
stroje a samoziejme i doplnéni port-
folia o plynové stroje velikosti 2021,
tedy téch nejvétsich, které vyrabime.

Kdyz byste méli srovnat vase pro-
dukty s konkurenci, v ¢em shleda-
vate silné stranky a na ¢em hodlate
jesté zapracovat?

Silné stranky jsou jasné. Kvalitni stroj,
zpracovany z kvalitnich materiali bez
zbyte¢nych plastovych dilti a funkéni
obchodni a servisni sit. Nezavislost
firmy, kterou jsem jiZ zminoval, je také
vyznamnou konkurenéni vyhodou.
Slabou stranku v porovnani s konku-
renci vidim v marketingové sile nasi
firmy, ktera se velikostn¢ neda srovna-
vat s tou nejsilngjsi konkurenci. Jedno-
duse feceno, nemizeme byt vSude vi-
dét jako ostatni, ale na druhou stranu
moc dobte vime, ze i s malem se da za-
hrat velké divadlo. Konkurence velice
intenzivné citi, Ze ji dychdme na paty
nebo dokonce ukazujeme zada.

Co je vasim cilem, Feknéme do
5 let? Vsazite na dalsi expanzi nebo
radéji stabilizaci firmy?

Rekl bych Ze oboji. Je nezbytné si sta-
le klast vys$si, ale redlné cile. Snazime
se otukavat nové lokality a komfortne
obslouzit zavedené trhy. Pochopitelne
i stabilizace vyroby je nutna. Hodlame
vytezit z ekonomického rastu, ale jsme
pfipraveni i na urcity atlum, ktery jiz
v soucasnosti nékteré ekonomiky po-
cituji. Je to jako na houpaéce a ndm
nezbyva nez UspéSné manévrovat.

Velmi dobre si stojite i v ramci pod-
nikatelskiych ocenéni. MiiZete nam
Ppredstavit ta nejvijznamnéjsi?

Pro mé velikym zadostiu¢inénim bylo
ocenéni Vodafone Firma Roku, které
jsme v roce 2018 ziskali pfi vyhlaSo-
vani nejlepsich stredné velkych podni-
ki v Ceské republice. Z vice nez 3000
prihlasenych firem byla nase spolec-
nost vybrana na zakladé hodnoceni
odborné poroty, ktera byla sloZena ze
zastupct hospodarské komory, minis-
terstva primyslu, zastupcd vitéznych
firem minulych ro¢nikt a zastupct fi-
nan¢niho sektoru a Vodafonu.

M¢éli jsme za kol poroté predsta-
vit n&$ vyrobek, jeho vyrobu a vyvoj,
poprodejni sluzby a servis, systém
nakupu a kontroly, jakym zpdsobem
mame rozdéleny odbytisté, jakou
mame vySi zaméstnanecké fluktuace,
jak investujeme do rozvoje nasi firmy
a technologického parku, jakou mame
vizi budouciho vyvoje, jak se chova-
me k Zivotnimu prostredi nebo jakym
zptusobem podporujeme akce regionu.
Pti findlovém veceru jsme byli vyhla-
Seni jako vitézové a prevzali jsme cenu
v podob¢ sklenéné sosky. Mame byt
pravem na co hrdi. Cenu nelze nijak
kvantifikovat, ale ziskali jsme prestiz
za to, co délame.
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Nedostatek kvalifikovanych kunchai:

Jak to podniky resi?

Po kvalifikovanych kucharich panuje v dnesni dobé nebyvala poptavka. Mladych lidi,
vyucenych v oborech gastronomie a pohostinstvi, ale stale ubyva. Zménu by v na-
stalé situaci mozna mohly prinést investice do kvalitngjsiho vzdélavani, zlepseni
pracovnich podminek v oboru a modernizace technického zazemi v kuchynich.

émecky svaz hoteld a restauraci (DE-

HOGA) nedavno zvetejnil dalsi ctvrtletni

analyzu riznych dat z oboru pohostinstvi

— a vysledky, které z n&j vyplyvaji, nejsou
nijak povzbudivé — vroce 2018 nastoupilo do uc¢eni
0 6 % mén¢ kuchara nez o rok drive. S problémy se
navic nepotyka jen Némecko. Odhaduje se, Ze na-
priklad ve Spojeném kralovstvi budou zaméstna-
vatelé v roce 2022 hledat zhruba jedenact tisic ku-
chail, mezi tamnimi u¢ni by jich ale v sou¢asnosti
nasli sotva tretinu. Pokud se podivdme do naSich
krajt, ¢eské statistiky uvadi, ze v profesionalnich
kuchynich v Ceské republice momentalné chybi
vice nez 5500 kuchara.

Situace se tak stale zhoruje. Zaci navic ¢asto
opousteji obor jesté v pribéhu studia a ti, ktefi do-
studuji, nezfidka odradi naro¢né pracovni podmin-
ky, a tak po prvnim setkéni s realitou brzy hledaji
praci jinde. Pro generaci mladych lidi, narozenou
v devadesatych letech minulého stoleti, zpravi-
dla predstavuje problém i dlouha pracovni doba.
Je nacase se na celou véc podivat o¢ima mladych
zaméstnancul, porozumét jejich potfebam a praci
v gastronomii zatraktivnit. Mladé talenty je snadné
pritahnout, dostava-li se jim hned od prvniho dne
podpory a uznani.

Moderni technologie pomohou zajistit, aby si
firmy mladé kucharie udrzely

Tim, Ze vyrastali obklopeni internetem a mobilni
komunikaci, cht&ji déti odrostlé v digitalni dobé
samoziejme jit s dobou i v praci. Vyrobci kuchyii-
skych technologii se proto ¢im dal tim Castéji za-
meftuji na to, jak naro¢nym pozadavkim generace,
ktera miluje technologie, vyhovét. Resenim miize
byt firma Rational, jejiz inteligentni kuchynské za-
fizeni SelfCookingCenter®, VarioCookingCenter
a sitové reSeni ConnectedCooking se u mladych

kucharti tesi velké oblibé. Neni divu, kdyZ jim
umoziuji zacit varit i kontrolovat cely prib¢h va-
feni v konvektomatu na dalku a odkudkoliv — staci,
aby s sebou méli pouze mobilni telefon. , Firmy by
meély investici do novych technologii chéapat jako
novou prilezitost k usporam a optimalizaci,“ fika
Vladan Jesensky, vykonny reditel ceské a slovenské
pobocky spolec¢nosti, a dale vysvétluje: ,,Nabizime
také vareni pres noc, coz je funkce, kterd prijde
vhod, pokud kuchat za bézny pracovni den ne-
stihne v§echno, co potiebuje, nebo chce vyzkouset
néco nového, nebo se prosté chee rozvijet v novych
oblastech. Modernizace kuchyné je proto klico-
va k udrzeni mladych talentt v oboru. Také ucast
zacinajicich kucharf v kucharskych soutézich jim
muze prinést nové zkuSenosti, lepsi selfmanage-
ment a seznameni se star§imi kolegy z oboru muiize
témto mladym kuchardm zvySit nejen motivaci, ale
také povédomi o jejich profesi celkove.

O spolecnosti RATIONAL

RATIONAL Group je lidr svétového trhu a tech-
nologického pokroku v oboru ptipravy teplych ji-
del v profesionalnich kuchynich. Spole¢nost byla
zalozena v roce 1973 a v soucasné dobé ma pies
1 900 zaméstnanc, z nichz vice nez 1 100 ptisobi
v Némecku. Spole¢nost RATIONAL je od poc¢atec-
ni vefejné nabidky v roce 2000 uvedena v Zebricku
Prime Standard frankfurtské burzy a nyni také sou-
casti SDAX.

Hlavnim cilem spole¢nosti je nabizet zakaznikiim
vzdy maximalni vyhody. Interné se spolecnost
RATIONAL zavazuje dodrzovat zasady udrzitel-
nosti, coz se odrazi v principech ochrany Zivotniho
prostiedi, viid¢iho postaveni a spolecenské odpo-
védnosti. Kazdym rokem je Spickova kvalita prace
spole¢nosti RATIONAL potvrzovana rfadou mezi-
narodnich ocenéni. (PR)

INZERCE

Vynikajici kvalita
pokrmiu do vSech
profesionalnich
kuchyni.

Opakovane, den za dnem.

S multifunkéni panvi
VarioCookingCenter® muzete
varit, restovat nebo smazit — to
vSe v jednom zafizeni, az 4-krat
rychleji a s 40% Usporou energie
ve srovnani s béznymi technikami
vareni.

Zjistéte vice na:
rational-online.com

RATIONAL
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Chtélibychombyt

Asociace skolnich jidelen (ASJ) se obecné snazi o pozitivni propagaci
skolniho stravovani jako unikatniho systému, jehoz vyznam si mnozi neuve-
domuji. Jejim cilem je prinaset atraktivni podnéty jak pro skolni jidelny, tak
pro jejich stravniky, respektive zaky téchto skol. Jejim reditelem je PhDr.
Karel Jahoda, se kterym jsme si povidali nejen o Ukolech, ale i o filozofii a
planech do budoucna. Neni jich zrovna malol

TEXT: KATERINA HAJKOVA

Pane doktore, nejprve obecné — jste re-
ditelem Asociace skolnich jidelen. Které
Jjidelny sdruzuje a co je jejim iikolem?
ASJ se primérné soustfeduje na Skolni jidelny
zakladnich a mateiskych Skol. Registrujeme
ale i zvySeny zajem stiednich 8kol o zapojeni
se do nasich programti. A musim fici, Ze mne
stfedni Skoly velmi mile prekvapuji svym pfi-
stupem. Asociace se obecné snazi o pozitivni
propagaci $kolniho stravovani jako unikatni-
ho systému, jehoZ vyznam si mnozi neuve-
domuji. Chceme prinaset atraktivni podnéty
jak pro 8kolni jidelny, tak pro jejich stravniky,
resp. zaky téchto Skol.

Jaka je filozofie cinnosti ASJ?
Chtéli bychom byt prospés$nou platformou,
kde se potkavaji odbornici s praxi, mistem

Skolni jidelna by méla byjt soucasti
uceleného systému vyychovy déti
a ukazovat détem pokrmy ne zcela
bézné a ucit je tak vétsi pestrosti
a rozmanitosti pri viybéru potravin.

pro vyménu informaci a zkusenosti. Snazime
se ukazat Skolnim jidelnam nové technolo-
gické moznosti, inovativni postupy piipravy
a spole¢né se Skolni jidelnou vstipit détem
vhodnéj$i stravovaci navyky. Chceme pou-
kazat na to, Ze systém Skolniho stravovani je
unikatni, spolec¢ensky velmi prospésny a lidé
v ném si zaslouzi respekt.

Co je predpokladem pro clenstvi?

Zadné predpoklady ani kritéria po nasich
¢lenech nepozadujeme. Domnivam se, Ze
v dne$ni dobé, kdy jsou na pracovniky skol-
nich jidelen kladeny stale véts$i naroky, by
nebylo z na$i strany spravné feSeni podmi-
novat Clenstvi jakymikoliv poZadavky. Snad
jedinym poZadavkem je spole¢né propagovat
Skolni stravovani jako unikat, ktery ve svété
neni bézny.

S jakymi potizemi se v soucasné dobé
Dpotykaji ¢eské jidelny? Jak jim miize ASJ
pomoci?

Uroven $kolniho stravovani stoupa. Je ne-
zbytné, aby personal Skolnich jidelen byl
vzdélangjsi, nez tomu bylo doposud, a svoje
znalosti neustéale zdokonaloval. JenZe pro-
blém je, Ze prace kucharky ve Skolni jidelné je
tézka a za mizerny plat. Obavam se, ze pokud
to tak ptijde dal, v dohledné dobé¢ nebude mit
kdo vafrit a schopné vedouci §kolnich jidelen
a kucharky pohlti soukromy sektor. Uz dnes
je problém sehnat kvalitni kucharku. Obory
kuchar-¢iSnik nejsou naplnény jako pred 20
lety a po ukonceni studia jen malé procento
zlstava v oboru. Tento sestupny trend se pro-
jevi v dlouhodobém horizontu. A potom je tu
také obcasna kratkozrakost kritiky ze strany
verejnosti.

V jakém smyslu je kritika verejnosti krat-
kozraka?

Kazda Skolni jidelna je jina. Kazda ma svoji
vedouct a §kola svého feditele a ti by spolecné
meéli reflektovat na potieby stravnikd, pripad-
né Sirsi verejnosti, ktera se o Skolni stravo-
vani zajima. Je to o individudlnim piistupu
kazdého, kdo v systému $kolniho stravovani
ptsobi. Ale pozor, mnohdy vefejnost netu-
81, jak komplexni je problematika $kolniho
stravovani, a kritizuje bez hlubs$ich znalosti
pouze na zakladé popisu pokrmt v jidelnim
listku. Aniz by tusili, jak pokrm chutna. To
neni spravny pristup.

Jak by podle vas méla vypadat spravna
Skolnijidelna?

Skolni jidelna by méla byt souéasti uceleného
systému vychovy déti a ukazovat détem pokr-
my ne zcela bézné a ucit je tak veétsi pestrosti
arozmanitosti pti vybéru potravin.

Co nebo kdo je zakladem takové jidelny?
Zékladem je dobry reditel, ktery se stara
o Skolni stravovani, projevuje zdjem, dozo-
ruje ho, nechce varit z polotovard, hodnoti
kvalitu potravin, stravuje se v jidelné spolu

»

Asociace se obecné
snazi o pozitivni
propagaci skolniho
stravovani jako uni-
katniho systému,
jehoz vyznamsi
mnozi neuvédomu-
ji. Chceme prinaset
atraktivni podnéty
jak pro skolni jidel-
ny, tak pro jejich
stravniky, resp.
2aky téchto skol.

»

Vazim si vSech redi-
teld, ktefi chté&ji mit
skolni stravovani
jako vykladni skfin
svoji Skoly. Chtél
bych se dockat
toho, ze kvalita
skolni jidelny bude
jednim z davodil,
proc rodic¢e danou
Skolu zvoli.
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s zéky. Vazim si vSech fediteld, kteri chtéji
mit $kolni stravovani jako vykladni skfir svo-
ji 8koly. Chtél bych se dockat toho, Ze kvalita
Skolni jidelny bude jednim z divodd, proc¢
rodi¢e danou 8kolu zvoli. Je dobré si ptipo-
menout, Ze v ramci systému skolniho stravo-
vani je o dité komplexn¢ postarano z hlediska

VyZivy.

Zajimaji se podle vas rodice o to, jak kva-
litné se jejich déti ve skolach stravuji?

Z dat Pedagogické fakulty UK vyplyva, ze
rodic¢e ¢im dal vice ve vybéru Skoly prihliZeji
i ke kvalité stravovani. Na zebri¢ku 12 kri-
térii vybéru je stravovani presné uprostied
a za nim jsou kritéria jako naprtiklad pocet
zakd ve tride, velikost Skoly, nabidka volno-
Casovych aktivit, moderni a hezké prostiedi,
vybaveni moderni technikou a ucebnimi po-
muckami. Doba se prosté pomalu méni a ro-
di¢tm nenf jedno, co jejich déti budou pres
den jist.

Vijzivé se vénujete v ramci seminaiii
i ASJ — na vasSich webovyjch strankach
jsem se docetla, Ze jste pripravili semina-
Fe NAVIGACE VE SVETE VYZIVY. Komu
jsou seminare urceny, co je jejich ticelem
a co bude jejich obsahem?

Tento seminar vedou, vytvorili a garantuji
odbornici Statniho zdravotniho ustavu, se
kterymi dlouhodobé spolupracujeme. V sou-
¢asné dobé¢ Ize velice snadno ziskat informa-
ce 0 VyZive, staci stravit 5 minut na internetu

INZERCE

a mate pocit, ze mate jasno. Ale ono to tak
neni, vyZiva je véda (i kdyz ji pouzivame ka-
zdy den) a mame tendenci informace, kterym
nerozumime, zjednoduSovat nebo je uplné
ignorovat, i kdyz jsou ddlezité. VyZiva je smes
chemie a fyziologie, a pravé v tomto semina-
fi se velmi jasnymi a praktickymi ukazkami
snazime vSe vysvétlit tak, aby clovék ziskal
presny a srozumitelny zaklad znalosti, které
ihned mize aplikovat v praxi.

Ve velkém také planujete skoleni tykajici
se hygienického minima. Lze strucné rici,
co je jeho obsahem?

Seminate poraddme za spoluprace s pracov-
nicemi krajskych hygienickych stanic. Jsou
zaméteny na proSkoleni zakona ¢. 258/2000
Sb. v platném znéni o ochrané vefejného
zdravi, vyhlasky ¢. 137/2004 Sb. v platném
znéni o hygienickych pozadavcich na stra-
vovaci sluzby a o zasadach osobni a provoz-
ni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky
zavaznych. Dale pak zakona 110/1997 Sb.
v platném znéni o potravinach a prislusnych
narizenich EU. Seminat je urcen pro vedouci
azameéstnance Skolnich jidelen.

Cilem ASJ CR spole¢né s KHS je snaha o co
nejkomplexnéjsi prenos informaci s co moz-
na nejvétsim dirazem na aktualnost a vali-
ditu. Taktéz velky diiraz klademe na to, aby
prednésejici byl zaroven i tou osobou, kteréa
vykonava ze strany KHS i kontrolni ¢innost
v dané oblasti. Timto spojenim ziskava ztizo-

.................

Starocesky zitny
pernik

ochuceny.

v
TIP TECHNOLOGA:

o Ze smési lze upéct tradi¢ni pernicky
¢i muffiny plnéné rybizovym

dZemem
o Vyborné ke kave

Vyrobce a prodejce:
SEMIX PLUSO, spol. s r.o.

WWW.Semix.cz
tel: +420 553 759 980

DUMYSLNE
OCHUCENY

Zito je ptivodn{ staroceska surovina

pro vyrobu perniki. V pribéhu doby
jej nicméné nahradila psenice, ktera

je pekarim obvykle dostupnéjsi a ma
dobrou porovitost. Nas novy Starocesky
zitny pernik se vraci k tradici, oviem
diky pokroku v pekafiné vas nadchne
svym objemem a vla¢nosti. Je diimyslné

Rybnicky 338, Otice u Opavy

vatel prislusné Skoly/skolni jidelny jistotu, Ze
informace a znalosti, které pracovnici stravo-
vacich provozl nacerpaji a nasledné je poté
beze zbytku aplikuji na svych pracovistich,
eliminuji mozné riziko sankce ze strany KHS
na minimum.

Doslo v poslednim obdobi k néjakym
zmeénam legislativy, které by ¢innost ASJ,
potazmo jidelen, ovlivnily?

Myslim, Ze nedoSlo a nékteré zmeény by byly
vice nez zadouci. Statni zdravotni ustav
uvefejnil vysledky opakované studie, kterd
sledovala nutri¢ni adekvatnost §kolnich obé-
da — tedy ten konecny vysledek, ktery déti
dostanou na talif. A zavérem je i doporuceni,
co by se v nejblizs§i dobeé mélo udélat, aby se
stav zlepsil. Pokud mame v rukou tak unikat-
ni stravovaci systém, je potieba si jej hyckat,
rozvijet a modernizovat. TakZe Gpravy by byly
potteba, nyni je to podlozeno i validnimi daty.

Planujete néjaké novinky, o kterych bys-
te se rad zminil?

Ano, planujeme celou fadu prednasek a akci.
Ty odborné bych nerad zatim zminoval,
z divodu rozli¢né rozpracovanosti. Ale je jiz
jasné, Ze v listopadu bude odstartovan dalsi
ro¢nik ,,Dnli mezinarodni kuchyné v ¢eskych
$kolnich jidelnach®. Podle Gvodnich rozho-
vorll je patrné, Ze italsk4 strana klade velky
daraz na kvalitu a precizni prezentaci Italie
jako kulinai'ské velmoci. Uéastnici seminare
se mohou tésit na znamé italské kuchare.

- Palenda hmota GOLD v

Smés pro rychlou ptipravu od-
palovaného tésta. Idealni pro
ptipravu vétrnikd, vénecki

a banankd. Pridate pouze

v

»

Uroven skolniho
stravovani stoupa.
Je nezbytné, aby
personal $kolnich
jidelen byl vzdé-
lanéjsi, nez tomu
bylo doposud,

a svoje znalosti
neustale zdokona-
loval.

Vyrabime sypké smési na pecivo pro hotely, restaurace a jidelny. Predstavujeme
sladké pecivo, které se vyborné hodi do rautovych tabuli, snidaniovych bufett
¢i jako sladka tecka ke kavé. Priprava je snadna, pridate 4 suroviny.
Kontaktujte nds, dovezeme, technologicky pomiizeme.

e

TIP TECHNOLOGA:

« Slanou verzi vétrnika mi-
zete po rozkra
nymi naplnén

ni plnit riz-
yrovymi,

zeleninovymi,

které také vyrabi
vodu, olej a vejce. Zddné Originaln{ poho
ohftivani a odpalovani.
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FOTO: SHUTTERSTOCK

Kams gastro
odpadem?

/bytky jidel z restauraci, jidelen, vyroben potravin a podobnych
zafizeni. Jednoduse receno: zbytky potravin, které vznikaji pri
pripravé pokrmd nebo zlstavaji na talifich po stravnicich, ktefi
koncovy produkt nedojedli. Gastro odpad ale neni pouze zalezi-
tosti zafizeni vydavajicich jidlo, nybrz i téch, kterad jej rozvazejl.
Zde se totiz nabizeji otazky: V ¢em jej rozvazi a co si pocit s
mnozstvim obalovych material(l, navic plnych nedojedenych
zbytk(1? To vse patii do nesmirné sirokého a také naléhavého
tématu gastro odpadu.

TEXT: KATERINA HAJKOVA

pohledu legislativy Evropska

rada pred rokem schvalila

novy bali¢ek predpist o od-

padech. Clenské staty budou
povinny zvysit recyklaci odpadd, coz
prispéje k vytvoreni obéhového hos-
podarstvi a do prosince 2023 mimoto
musi zajistit, aby bioodpad byl tfidén
oddelen¢ nebo recyklovan u zdroje for-
mou doméaciho kompostovani. Pravni
predpisy vymezuji i konkrétni cile pro
recyklaci odpadti, zahrnujici i cil snize-
ni skladkovani.

Své kompostarny mai Praha.

A neni jich malo

WV poslednich dvou letech se setka-
vame s CastéjSimi dotazy klientd, jak
nakladame s gastro odpadem, proto
nabizime moznost gastro odpad z mis-
ta konani odvézt a kompostovat,“ in-
formuje majitelka spolecnosti Deci
bar catering, Eva Bathova. V Praze,
kde spolecnost sidli, se dle jejich slov
nachazi nékolik desitek kompostaren,
kam Ize odpad odvézt k dalSimu zpra-
covani. Hlavni mésto Praha dokonce
ziidilo nékolik velkoobjemovych kon-
tejnert na bioodpad. Odpad je mozné
odvézt do sbérného dvora, odkud je
prevezen do kompostarny. ,,Pokud je
ze strany klienta zajem o zpracovani
gastro odpadu, tak mu vzdy vyjdeme
vstiic, gastro odpad si odvazime k dal-
$imu zpracovani do kompostarny,
tika Eva Bathova.

Nesnézeno redukuje mnozstvi
bioodpadu

Viibec nejlepsi moznosti je gastro od-
pad nevytvaret. S touto mySlenkou
operuje Nesnézeno, s.r.o. Jednad se
o jedine¢ny projekt, ktery umoziu-
je doprodat se slevou 30% cela jidla
nebo samostatné suroviny blizici se
expiraci, které by byly pravdépodob-
n¢ brzy likvidovany jako potravinovy
odpad. ,Diky prodeji v aplikaci dle
polohy a velkému poctu uzivateld jsme
schopni propojit prodavajiciho a ku-
pujiciho v daném case a jidlo zachra-
nit,“ vysvétluje jednatelka spole¢nosti
Michaela Gregorova. Nabidku staci
zadat napt. v telefonu, zakaznik si na-
sledné produkt prichazi vyzvednout
ve stanoveném case. ,,Nasi roli je tedy
predchazeni vzniku zbyte¢ného odpa-
du,“ dodava Michaela.

Projekt fungoval od listopadu 2018
do dubna 2019 ve zkuSebnim face-
bookovém rezimu, kdy se zapojilo
30 provozoven a zachranilo se 6 ti-
sic porci jidla. Aplikace byla spus-
téna v kvétnu 2019 a doposud bylo
zachranéno celkem 12 409 porci se
zapojenymi 214 podniky. ,,MySlen-
ku jsme zacali rozvijet diky inspiraci
ze zahrani¢i, konkrétn¢ diky skvéle
fungujicim projektim Karma a Too
Good To Go,“ vysvétluje Michaela.

Stava se, ze nevite, co se zbytky?
Nesnézeno poradi

»S prvnimi podniky jsme navazali
osobni komunikaci prvni jednoduchou
otazkou, zda se stava, ze néco zbyva.
S rozvojem projektu, Sifenim na sitich,
a predevsim v médiich se nAm mnoho
podnikd ozvalo samo, nékteré na do-
poruéenti,“ vzpomina na zac¢atky. Ska-
la provozd, ktera se zapojila, je dle slov
jednatelky velka. ,,Pridavaji se k ndm
malé kavarny, kde zlstava par kouskd
sladkého, ptes bistra s drobnym obcer-
stvenim, bézné restaurace s dennimi
jidly, obchody s produkty pred expira-
ci, ale i vétsi retézce, nyni napt. Sushi-
Time,“ vyjmenovava partnery a doda-
va, Ze v blizké dobé by se radi zamerili
na supermarkety a hotely.

Mezi spokojené partnery projek-
tu patif i jedina CUPCAKEKARNA
v Cesku, ktera se radi k brnénskym
partnerdm a ktera si spolupraci s Ne-
snézeno nemuze vynachvalit. ,Pres
aplikaci mizeme nabidnout treba
3 hodiny pred zavirackou cupca-
kes se slevou. Cupcakes jsou v tom-
to pripadé uréeny k okamzité spo-
tfebé. Nékdy to planovani prosté
neodhadneme. Trikrat jsme takto
darovali zhruba 40 cupcakes do dét-
ského domova,“ fika k tomu s usmé-
vem jednatelka Ing. Lucie Svoboda.

Edukace déti je zasadni

Zvysit povédomi o problémech Zivot-
niho prostiedi, k nimz velkou mirou
pfispiva i nekontrolovany gastro od-
pad, si klade za cil neziskova organi-
zace Ekodomov, ktera na tizemi celého
Ceska piisobi od roku 2004. ,Nasim
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poslanim je vzdélavani a vychova k odpovéd- | »
Je mozné, aby gastro odpad nezatézoval zivotni nému zachazeni s piidou a s vodnimi zdroji, | Mnozstvi produ-
= » o o0 . = k uvazlivému uzivani energie a surovin,” | kovanych gastro
prostiedi vubec nebo minimalné?

Ing. Marka Nerpase jsme se zeptali, jak problematiku gastro odpadu ze sve pozice
koordinatora odbornych aktivit neziskove organizace Ekodomov vidi on.

Jak s gastro odpadem nakladat, aby nezatézoval zZivotni prostredi, popr. aby
jej zatézoval minimalné?

Jako nejvhodnéjsi varianta se mi jevi gastro odpad zpracovavat v bioplynove stanici.
Produkce gastro odpadu je v pribéhu roku viceméné konstantni, takZze materialu na
krmeni bioplynové stanice je vzdy dostatek (nenf tfeba kvl tomu zvIast péstovat
plodiny) a zbytek po zpracovani gastro odpadu (digestat) Ize vyuzit jako organické
hnojivo na pole nebo jako primés do kompostl. Vznikly bioplyn bioplynova stanice
vyuziva k vytapeni vlastniho zarizeni a vyrobe elektfiny, coz neprimo prestavuje
dalsi setfeni neobnovitelnych zdrojd.

Dale Ize gastro odpad zpracovat kompostovanim, ale tam uz je to slozitéjsi vzhle-
dem k diislednému dodrzovani procesu hygienizace (tj. Zze v celém objemu kompo-
stovaného materialu musi byt udrzena teplota > 55 °C po dobu 21 dn(

nebo > 65 °C po dobu 5 dnti) nebo je zapotrebi poridit elektricky kompostér, ktery
sam gastro odpad béhem kompostovani dostatecné hygienizuje. Vznikly ,kompost”
je potom nutné jesté dokompostovat.

Lze vzniku gastro odpadu predchazet?

V tomto sméru jsem docela skepticky a obavam se, ze vzniku gastro odpadu
predejit nelze. Dnesni konzumni doba jde ruku v ruce s nadprodukci potravin a lidé
chtéji mit vsechno hned, tady a ted. Jsme nabazeni moznostmi vybéru a dny, kdy se
muselo vyuzit celé zvife, aby nic neprislo nazmar, jsou pryc.

Jak tedy jeho produkci alesporni snizit?

Mnozstvi produkovanych gastro odpad(l Ize sniZit systematickym planovanim
vyuziti potravin a nakladanim s potravinami. Lze napriklad dikladné predem pla-
novat nakup a vyuziti potravin, preferovat kvalitu pred kvantitou z divodu vyuziti
Vetsi ¢asti potraviny (napr. zelenina vc. slupky), vyuzivat lokalni a sezonni potraviny,
spravné skladovat potraviny (rovnat zasoby tak, aby starsi suroviny byly ulozeny
vepredu a nové vzadu; nastavit spravneé teploty pro skladovani réiznych typt potra-
vin; pravidelné kontrolovat datum spotreby potravin a prizptsobit dle toho menu
podniku, apod)), vyuzivat zakladni suroviny napri¢ celym menu, vyuzivat ofezané
¢asti potravin (ryb, masa, zeleniny, aj) k priprave pokrmdi jako napt. pastik a polévek
(nebo napr. vyroba strouhanky ze zbylého peciva), nabizet zakaznikovi nekolik riiz-
nych velikosti porci, udélat akci na podporu spotreby potravin s blizicim se datem
spotreby, darovat prebytky potravinovym bankam a dalsi.

predstavuje jeji ¢innost Ing. Marek Nerpas,
koordinator odbornych aktivit. ,V Détském
klubu Sarynka a v ekologickych krouzcich
Maly prazkumnik prirody zprostredkovava-
me détem dlouhodoby, pravidelny kontakt
s prirodou a rozvijime tak jejich vztah a uctu
k ni,“ popisuje, jak organizace pracuje s dét-
mi. Ty jsou vramci jejich aktivit seznamovany
s prirodnimi cykly, se zakonitosti pficin a na-
sledk a s principy, které mohou uplatnit v ka-
zdodennim zivoté. Ekodomov také realizuje
vzdélavaci seminare, workshopy a vyukové
programy, které se netykaji pouze bioodpadt
a kompostovani. Poskytuje také poradenstvi
a technickou podporu pro sbér a zpracovani
organickych zbytk(i v domacnostech, ve fir-
mach, ve Skolach iv obcich.

Dnesni konzumni doba jde ruku v ruce
s nadprodukci potravin a lidé chtéji mit
vSechno hned, tady a ted. Jsme nabazZeni
moznostmi vybéru a dny, kdy se muselo
vyuzit celé zvire, aby nic neprisio na-
zZmar, jsou pryc.

4 otazky pro Michaelu Gregorovou z Nesnézeno, s.r.0.

Projekt Nesnézeno, s.ro. se .
snazi eliminovat vznik
gastro odpadu napfric
celym Ceskemn tim, ze
umoznuje gastro
provozUm nabizet jeste
konzumovatelné zbytky
tesneé pred expiraci.
Jednatelky Michaely
Gregorové jsme se zeptali na jeji
nazor na situaci s gastro odpadem

s odpadem, tématem je spise, co

vSechno musi byt jako potravi-

« novy odpad likvidovano a ko-
lik gastro odpadu vznika.

Jaké moznosti maji re-
staurace, kdyz chtéji, aby
byl gastro odpad likvi-
dovan setrné k Zivotnimu
prostredi a aby nebyl jen tak
vyhazovan?
Pri Setrn€j$im nakladani s gastro od-
pady prichazi v ivahu kompostovani nebo
vyuziti v bioplynovych stanicich. DalSim

-

v Cesku. Jsme jako narod uvédome-
1%

Jak si myslite, Ze je v Cesku resena likvi-
dace gastro odpadu? Dafi se to Cechiim,
nebo ne?

S Nesnézeno jsme vytvorili nastroj, ktery
alespon Casteéné zamezuje vzniku gastro
odpadu. V tuto chvili si tedy kvalitu reseni
likvidace gastro odpadu netroufame hodno-
tit. Prozatim jsme vSak od zadného podniku
neslyseli §patna slova konkrétné k nakladani

zpusobem pro Setrné vyuZiti je jako surovina
do biologicky dosousené biomasy vyuzivané
jako biopalivo. Bezva je vznik gastro odpa-
du co nejvice eliminovat, i diky projektim
jako napft. Food not bombs nebo Nesnézeno,
kdy jidlo pred expiraci mize byt nabidnuto
k zuzitkovani.

Jak to u vas chodi? Jak spoluprace fungu-
je? Jaké davate moznosti?

Gastro odpad nelikvidujeme, snazime se mu
predchazet. Jakmile se podnik zaregistruje
na nasich strankach, navazeme komunikaci,

vysvétlime vSechny podminky, zptistupnime
jednoduchou webovou administraci ke vkla-
dani nabidky a poté je jen na restauraci sa-
motné, jak moc projekt vyuziva. Lidé si pro
jidlo prichazeji sami, je na podniku, zda jde
o variantu jidla s sebou nebo na misté. Spo-
lupracujeme také s projektem Vratné misky,
abychom mohli nabidnout alternativu k jed-
norazovym plastovym obaltim.

Muyslite si, Ze se ,blyska na lepsi casy“? Ze
zacinaji byt lidé uvédomélejsi a premys-
leji nad tim, jak gastro odpad zuzitkovat
ajak vice setrit?

Mame obrovskou odezvu. Projekt se libi jak
zakazniklm, ktefi konzumuji dobré jidlo, po-
znavaji nové podniky, Setfi penézenku i Zivot-
ni prostiedi, tak provozovateltim, ktefi nemu-
si vyhazovat kvalitni jidlo, ziskaji minimalné
nakladovou cenu namisto vyhozeni do koSe
a do podniku ptijdou novi zakaznici. Lidé se
celkové tématy Setrn€jSiho Zivotniho stylu
zabyvaji v ¢im dal veét§i mife, komunikuji jej
média, univerzity, mensi i vétsi firmy, vznika
spousta krasnych a smysluplnych projektd,
myslim si tedy, Ze si bude vic a vic lidi fikat:
Co délat 1épe?

odpadli Ize snizit
systematickym
planovanim vyuziti
potravin a naklada-
nim s potravinami.
Lze napriklad
dikladné piredem
planovat nakup

a vyuziti potravin,
preferovat kvalitu
pred kvantitou

z davodu vyuziti
vétsi ¢asti potra-
viny.

»

Pri Setrnéjsim
nakladani s gastro
odpady prichazi

v uvahu kompo-
stovani nebo vyu-
Ziti v bioplynovych
stanicich. Dalsim
zplusobem pro se-
trné vyuziti je jako
surovina do biolo-
gicky dosousené
biomasy vyuzivané
jako biopalivo.
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Zakladni predpoklad kvality obalu?

Obaloveé materialy mohou byt vyrobeny z riiznych materiald,
které maji riizné funkce a nabizeji i riizné stupné ochrany potra-
vin. V ¢em vsak musi byt shodné, je naplnéni zakladniho poza-
davku — tedy aby byly vhodné pro styk s potravinou, zdravotne
nezavadné a aby splnovaly pozadavky primo pouzitelného
predpisu Evropskych spolecenstvi a hygienické pozadavky

a limity stanovené lokalni vyhlaskou. Dnesni doba preje ferove-
mu obchodu a ,zelenému” uvazovani, a tak mlzeme fici, ze se
VEci sice pomalu, ale jisté zacinaji posouvat dobrym smeérem.

TEXT. KATERINA HAJKOVA

pole¢nost Unilever, ktera za-
stfeSuje ohromné mnozZstvi
obald, je vtomto smeru takika
viziondfem a propagatorem
hnuti za lepsi zittky — tedy za ekolo-
giCtéjsi a pro planetu Setrnéjsi pri-
stup k obalim a zachazeni s nimi.
Spole¢nost klade diiraz na maximalni
vyuZivani energie pochazejici z udrzi-
telnych zdrojd, v Dansku dokonce z
odpadu, coz souvisi s jeji ambici stat
se uhlikové pozitivné a prejit k vét§simu
uzivani alternativnich zdrojt energie.
»Energii ziskanou z odpadu vyuZi-
vame v nasi danské pobocce v mésté
Odense, kde jsme kompletné upustili
od uhli jakozto energetického zdroje
a nahradili ho parou z bioplynu, ktery
je vyrabén z odpadu v sousedni Cistir-
né odpadnich vod,*“ informuje Pavel
Hampejs, Supply Chain Manager pro
Ceskou republiku a Slovensko.

Nejprve neutralni, az potom pozi-
tivni uhlikova bilance

Do roku 2030 chce Unilever dosah-
nout pozitivni uhlikové bilance. Jak
toho docili? ,Prvnim krokem k po-
zitivni uhlikové bilanci je neutralni
uhlikova bilance,“ vysvétluje Pavel
Hampejs a dodava: ,,Na konci roku
2018 bylo jiz 15 provozt nasi firmy
uhlikové neutralnich — nem¢ly zadny
vliv na mnozstvi CO, v atmosfére.“ Te-
prve poté Ize podle ného zacit sméro-
vat k pozitivni uhlikové bilanci. ,V zari
2019 jsme na 5 kontinentech, kde pt-
sobime, dosahli toho, Ze vSechny nase
tovarny, kancelare, sklady, vyzkumna,
vyvojova a datové centra, sklady a dis-
tribu¢ni jednotky pouzivaji elektfinu,
kter4 pochazi 100 % z obnovitelnych
zdroji.“

Klimaticky Setrné zmrzlinové

boxy jiz nejsou hudbou budouc-
nosti

Provoz mrazni¢ek zanechava znacnou
klimatickou stopu. Vyuzivd se nejen
energie k jejich provozu, mnoho z nich



2/2019

TEMA

navic obsahuje fluorovodikova (HFC) chla-
diva. ,Abychom snizili emise sklenikovych
plynd, zaméfujeme se na dve¢ oblasti: snizo-
vani ptimych emisi z HFC chladiv a sniZovani
neprimych emisi ze spotieby energie,“ infor-
muje Pavel Hampejs. Od roku 2004 proto
Unilever nakupuje mraznicky, které pouZzivaji
ptirodni uhlovodikova chladiva (HC) namis-
to HFC chladiv. ,Také v Cesku od roku 2016
nakupujeme mrazici boxy se sniZzenou spotre-
bou a pouze s HC chladivy. Od pristi sezony
se také chystame na nédkup novych mrazicich
box1 se snizenou vahou obalovych materiald,
do kterych jsou zabaleny,“ upfesiuje.

Snizovat emise z prepravy lze
Jak rika Pavel Hampejs, Unilever se také
snazi snizovat emise z prepravy. V této zale-
zitosti jde o tfi klicové oblasti — lepsi trasy,
efektivnéjsi prepravu a vyuZziti alternativnich
paliv. ,,Divime se na v§echny moznosti, jak
bychom mohli snizovat emise z dopravy,“ na-
stinuje Pavel Hampejs a rozvadi: ,,Nase logis-
ticka sit prepravuje nase hotové vyrobky vice
nez 1,5 miliardy kilometri kazdy rok z nasich
tovaren do mist, kde jsou nakonec prodava-
ny. NaSe logistika se zamé&fuje na neustalé
zvySovani efektivity distribuce nasich vyrob-
kd. Prozkoumévame radu moznosti udrzitel-
né dopravy s cilem snizit emise CO, a naklady
a vcas dodat nase produkty zakaznikaim.“

3 pilife, jimiz Unilever usiluje
o podporu cirkularni ekonomiky

Jak informuje Pavel Hampejs, Supply Chain Manager pro Ceskou republiku a Slo-
vensko, Unilever jiz nekolik let snizuje celkove mnozstvi vyprodukovaného odpadu
na spotrebitele — od roku 2010 uz se jej podarilo snizit o 31%. Cile Unileveru jsou
vsak jesté ambicioznéjsi. Celosvetove totiz vénuje velkou pozornost rozvoji cirkularni
ekonomiky. Zavazal se, Zze do roku 2025 bude 100 % jeho plastovych obaltl zno-
vupouzitelnych, recyklovatelnych nebo kompostovatelnych. Toho chce dosahnout
prostrfednictvim strategie No Plastic, Less Plastic, Better Plastic, kterou se fidi pfi

VyVOji inovaci a produkci obecné.

Pavel Hampejs predstavuje 3 pilife této strategie:

1.

V ramci pilife No Plastic hleddme alternativy k plastdm, tfeba vyuzivanim skla
nebo papiru. V lednu 2019 jsme oznamili nasi ucast v systéemu Loop™. Ve zkrat-

ce je to bezodpadovy model pro nakupy a dodavky vyuzivajici znovupouzitel-
neé obaly a vyrobky s opétovnym plnénim. Vyrobky jsou dodavany pfimo spo-
trebitelim a obaly se poté vraceji a znovu plni. Tento systém pilotoval napfiklad
ve Francii nebo nekterych velkomeéstech v USA.

V ramci pilife Less Plastic vyvijime obaly tak, abychom na ne vyuzili méné plas-
tu, napriklad formou koncentrovanych verzi nebo ,refilld”, kde mlzeme usetrit
az 75% plastu. Velice ucinné je take vstrikovani vzduchovych bublinek do plas-
tovych stén lahvi. Takto je tomu napfiklad u obalt sprchovych geltl Dove. Dale
mohu jmenovat i znacku Hellmann's, kde také snizujeme mnozstvi pouzitého
plastu v obalech.

U posledniho pilife Better Plastic stale plast vyuzivame, ale snazime se hledat
nejlepsi moznosti, které Ize nasledné recyklovat nebo opetovné pouzit, aby
podporovaly cirkularni ekonomiku. Tento pilif reprezentuje nase nova znacka
Love Beauty & Planet, kterou od tohoto roku nabizime také na ceskem trhu.
Lahve této znacky této znacky jsou vyrobeny ze 100% recyklovaného plastu

a jsou dale 100% recyklovatelné. Dale jsme pysni i na Seventh Generation, nasi
dalsi novou znacku na ceskem trhu.

Optimalni vyuzivani palet Setfi zbytec-
né kilometry

Odvétvi dopravy je stale silné zavislé na fosil-
nich palivech. To znamen4, Ze s ristem byz-
nysu Unileveru hrozi také zvy$eni emisi CO,
z dopravy. Proto spole¢nost pracuje na preko-
nani této korelace, a dokonce uz i zazname-
nava vysledky. ,,Od roku 2010 jsme dosahli
38% zlepSeni nasi efektivity CO,. Toho jsme
dosahli snizenim poctu ujetych kilometrd,
zamezenim plytvani cestami a prechodem

vuje vysledky Pavel Hampejs.

V Ceské republice v piepravé Unilever tizce
spolupracuje se spolecnosti CHEP, jeZz se
zabyva poolingem palet. Jejich princip fun-
govani zasadné prispiva k efektivnimu a opti-
malnimu vyuzivani palet pti transportu zbozi
po ¢eském trhu a Setii zbytecné kilometry.

Vakuové stroje Ize vybrat primo na miru
Spolecnost RONEX, s.r.o., je vyhradnim
distributorem holandského vyrobce inova-
tivnich balicich strojti Audion pro CR a SR.
Dodéava i balici techniku dal$ich vyrobci. Jak
uvadi jednatel, Ing. Ale§ Mrkvicka, dnes jsou
nejcastéji vyuzivané klasické stolni ¢i pod-
lahové komorové vakuovaci stroje fady Au-
dionvac VMS, které pomoci vakuové pumpy
dosahuji minimalni zbytkovy kyslik hluboko
pod 1%, tj. témer 0 %. Dalsi moznosti jsou
impulsni vakuové stroje fady Audion Ma-
gVac, které nevyuZivaji k odsati vzduchu
vakuové pumpy, ale princip tzv. Venturiho
trubice. Zbytkovy kyslik v tomto pripadé do-
sahuje vyssSich hodnot. Trendem poslednich
let v gastronomii je potom vakuové baleni
do ochranné atmosféry tzv. MAP — modifiko-
vané atmosférické podminky. Jedna se o stroj
Audion MTS 280 Tray sealer.

Zda do firmy poridit stojanovy, stolni ¢i ko-
morovy vakuovy balici stroj, podle inZenyra
Mrkvicky zavisi na individualnich potiebach
daného zarizeni. ,Iteba pro klasické reznic-
tvi, restaurace ¢i prodejny syra jsou vhodné,
pokud neni tieba vetsi kapacita, klasické stol-
ni komorové vakuovaci stroje. Pokud jsou po-
zadavky na kapacitu baleni vyssi, jsou vhod-
né podlahové modely s vétsi kapacitou nejen
poctu baleni, ale i vy$si kapacitou vakuové
pumpy, ¢imz se zrychluje proces vakuovani.
Pro nejvyssi kapacitu baleni pak dvoukomo-
rové podlahové modely,“ vysvétluje a doda-
vé konkrétni tipy: pro nékteré provozy, jako
mlékarenské, jsou vhodné impulsni vakuové
stroje fady Audion MagVac, n¢kdy vybavené
ve standardu IP635, tedy vhodné pro vlhké
provozy, nebo stroje vybavené kapalinovym
filtrem napft. pro pripad vakuovani tvarohu.
Pro lahtidky, restaurace a cateringy, tedy po-
traviny vy$siho kvalitativniho standardu, se
zase hodi baleni do misek pomoci technolo-
gie MAP — modifikované atmosférické pod-

minky.

At tak ¢i tak, hlavnimi parametry pfi vybéru
stroje by méla byt kvalita vyrobce, a tedy Zi-
votnost stroje, dostupnost spotiebniho mate-
ridlu a nahradnich dilt, dostupnost a kvalita
servisu. Jak radi inZenyr Mrkvicka, vZdy je
také lepsi zvolit stroj vétsich rozmért i kapa-
city, ktery zohlediiuje mozné budouci poza-
davky na zvednuti produkce.

»

Unilever se také
snazi snizovat
emise z prepravy.

V této zalezitosti
jde o tFi klicové
oblasti — lepsi
trasy, efektivnéjsi
prepravu a vyuziti
alternativnich paliv.
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Zaujmeéte nabidkou rostlinnych pokrms

Rostlinna kuchyné je na vzestupu. Podle vyzkumu agentury

Ipsos z brezna 2019 preferuje bezmasou stravu 10 % Cechti ve

vékoveé kategorii 18 — 34 let. A tretina Cechtl planuje konzumovat
vice rostlinnych produktll a omezit spotfebu téch zivocisnych.
Praha se v roce 2018 umistila na devaté pricce celosvetoveho
zebricku meést s nejvetsi rostlinnou nabidkou v restauracich. Také
dalsi ¢eska meésta se pysni rostoucim poctem podnik(l, kam se
milovnici rostlinné kuchyne radi vraceji. Trh vsak stale neni
nasyceny, jsou to mj. pravé mensi mesta, ve kterych je nabidka
omezena a rostlinna jidla mohou znamenat zajimavou konku-

rencni vyhodu.

TEXT: MGR. JANA HAJROVA FOTO: CESKA VEGANSKA SPOLECNOST

Rostlinné, ¢i veganské? Oznaceni
pokrmii a menu

Jak zdvojnasobit poptavku po rostlin-
ném pokrmu? Jednoduse! Nevytvarej-
te vmenu samostatnou sekci s ndzvem
,Veganska jidla / Vegetarianska jidla /
Bezmasa jidla“, radi zakladatel Good
Food Institututu Bruce Friedrich. Za-
roven dodava, Ze pokud je pokrm za-
fazen v samostatné sekci a je oznacen
jako ,vegansky“ ¢i ,vegetaridnsky*,
zakaznik jej bude povazovat za vari-
antu uréenou pouze pro vegany a ve-

getariany. Przkum, ktery provedla
London School of Economics (LSE),
dale uvadi, Ze pokud se restaurace
rozhodne nabizet i Cisté rostlinna jid-
la, neni dGivod upozoriiovat na to jako
na néco ,,zvlastniho“ ¢i ,,0dlisného“.
Zejména v soucasné dobé, kdy se zvy-
Suji nejen pocty vegand a vegetariand,
ale i lidi, ktefi jednoduSe chtéji sniZit
vlastni spotiebu zZivociSnych vyrobka
nebo maji alergii na laktozu.

Pri prizkumu provedeném LSE
si zvolilo rostlinné jidla 13,4% re-

Ceska veganska spole¢nost

Jako neziskova organizace usilujeme

0 svét, ve kterém si kazdy mize vybrat
lahodné a zdravé jidlo, jez je dobré

pro vsechny lidi, zvifata i nasi planetu.
Cilem nasich projektt je zlepsovat

a usnadnovat zivot lidem, ktefi

z rliznych divodt chtéji snizit svoji
spotrebu zivocisnych produktll nebo je
Uplné vyloucit.

spondentd, kdyZ byla zarazena mezi
ostatnimi (,,Control“ menu). Kdyz
byly pokrmy umistény v samostatné
sekci  (,Vegetarian“ menu), vybra-
lo si je jen 5,9% dotazanych, tedy
neceld polovina (viz obrazek nize).
O rostlinné nabidce mize dat restau-
race hostim védét pomoci informativ-
niho letacku, nenapadnym (v) ptimo
u jidla v menu doplnénym o vysvétliv-
ky (,,v = cisté rostlinné jidlo“) nebo
uvedenim, Ze o nabidce rostlinnych
jidel je mozné se informovat u ob-
sluhy. Vhodné zaclenéni rostlinnych
pokrm@ mezi ty ostatni zvysi Sanci
na jejich poptavku a popularizaci.
Better Buying Lab prichazi na za-
kladé vyzkumu s dal§imi tipy, jak ja-
kékoli jidlo v menu zatraktivnit pro
zakazniky. Mezi hlavni doporuceni,
jakym sloviim se u jidel vyhnout, patfi:
* bez masa
* vegansky
* vegetariansky
 nizkotucny (resp. obecné zddraz-
nujici zdravé jidlo).

K atraktivité¢ konkrétnich pokrmd na-
opak prokazatelné piispiva oznaceni:
Plvodu — ,kubanska polévka z Ger-
nych fazoli“ se prodavala o 13 % lépe
nez ,nizkotuc¢na vegetarianska polév-
ka z Cernych fazoli“. Plivodem md-
Zeme mit na mysli napt. také popis
prostiedi, ve kterém je ingredience
péstovana.

Chuté — narlst v objednavkach ci-
zrnového kari o 108 % zaznamenala
studie pfi zméné nazvu z ,cizrno-
vo-bramborového kari“ na ,jemné
a sladké cizrnovo-bramborové kari“.
Vzhledu a pocitu z jidla — cerstvy,
krupavy, rozpoustéjici se v ustech nebo
krémovy — kombinovani téchto vyrazt
pfi testovani zvysilo pravdépodobnost
objednavky o 14 %.

Jak nenasilné propagovat rostlin-
né alternativy?
Predevsim je potieba vhodné volit slo-
va, nebot prave ta dokazou divy. Vroce
2017 spole¢nost Mattson provedla vy-
zkum, podle n€hoz je pojem ,,rostlin-
né“ verejnosti prijiman mnohem Iépe
nez termin ,,veganské“. Spotiebitelim
totiz slovo ,rostlinné“ evokuje néco
zdravého, chutného a cenové dostup-
ného (pokud ve své restauraci pouzi-
vate v menu anglic¢tinu, doporucuje se
pouzit pojem ,,plant-based”, ktery se
v CR i v zahranié¢i velmi dobie zazil).
ternativ k Zivo¢iSnym vyrobkim v USA
se touto radou ridi. Napriklad mizeme
na obalech vyrobku vidét pouze nena-
padné ,,v“ a vyraznéjsi oznaceni ,,bez
masa“ (meat-free) a ,,rostlinné“ (plant
-based). Zahranicni vyrobce rostlinné
majonézy s nazvem Just Mayo dokon-
ce zadné zvlastni oznacenina obalu ne-
pouzivd, a presto se tato majonéza sta-
la jednou z nejprodavanéjsich v USA.
Pro vegany neni problém najit si vy-
hovujici produkt, nepotiebuji k tomu
zadna specialni oznaceni. To samozrej-
meé plati v piipadech, kdy maji dostup-
né vSechny informace o sloZeni, tedy
primarné pro balené produkty na pul-
tech supermarketld. Pro propagaci
rostlinné stravy na socialnich sitich
a v médiich plati pravidla opac¢na. Zde
se marketing zameéruje spise na cilové
skupiny, tedy vegetariany a vegany.
Tém oznaceni produktli jako veganské
usnadni hledani. Rostlinné novinky si
tak snaze najdou cestu ke spotrebiteli.

Chytryym kombinovanim téchto
externich a internich marketingo-
vyjch strategii je mozné efektivné
dosahnout zvyseni prodeje rostlin-
nych vyrobkii.
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Asociace kuchartl a cukraiti CR (AKC CR)
vyhlasila vysledky druhého rocniku
souteze Nejlepsi kuchar roku 2019 ve spo-
le¢ném stravovani. Pro letosni rok nejlépe
vali na Stredni odborné skole a ucilisti

v prazskych Cakovicich, mezi zakladnimi
Skolami zvitézila jidelna v Ceském Brodu.

tejné jako v loniském roce se ale soutéZ neza-
Sméfovala pouze na Skolni stravovani. Kromé

soutézicich z matefskych, zakladnich nebo
strednich 8kol se mohli ptihlasit i dal$i kuchafi pra-
cujici napriklad v zadvodnich jidelnach, nemocnicich
¢i domovech pro seniory. Ti se mohli zapojit prede-
v§im v souteéZnich kategoriich o nejlep$i racionalni
pokrm, moderni bezmasy pokrm nebo nejlep$i jidlo
pro seniory.

,Uroven vareni v fadé zafizeni hromadného stravo-
vani byla dlouho piehlizenym tématem a az nedavno
se zacala dostavat do centra zajmu. UZ davno neplati,
Ze tento typ stravovani musi nutné mit nizkou kva-
litu. Jsme radi, Ze se jako generalni partner soutéze
o Nejlepsiho kuchare roku ve spolecném stravovani
jiz. druhym rokem podilime na zviditelnéni toho nej-
lepsiho, co mlize hromadné stravovani nabidnout,“
komentuje Romana Nydrle, manaZerka komunikace

INZERCE

FEST

* inspirace pro vase nové menu

e

MAKRO. O titul Nejlepsi kuchat roku 2019 ve spo-
le¢ném stravovani se utkalo celkem 90 kucharek

akuchart v 6 kategoriich: Nejlep$i racionalni pokrm,
Nejlepsi pokrm pro seniory 70 +, Nejatraktivnejsi
pokrm v SS, Nejlepsi moderni bezmasy pokrm, Nej-
chutnéjsi svacinky v MS, Nejchutnéjsi pokrm v ZS.
Finalového kola se pak v kazdé kategorii ucastnilo
deset nejlepSich soutézicich. Jejich vykon posuzova-
la porota sloZena z odbornikd na vyzivu a stravovani,
zastupctt AKC CR a spole¢nosti MAKRO i zastupct
laické verejnosti.

»Zmény ve zplisobu vybéru a pripravy jidel ve vzdé-
lavacich institucich, nemocnicich a na dalSich mis-

tech jsou zatim spiSe pozvolné. Je v8ak velice dilezité
podporovat jakoukoliv zménu k lep§imu a motivovat
tak kuchare v téchto provozovnach k dalSimu rastu.
Z toho dtvodu jsem se rozhodl prevzit zastitu nad
soutézi Nejlepsi kuchar roku ve spole¢ném stravo-
vani,“ ¥ika Vit Simral, radni Hlavniho mésta Prahy,
ktery spole¢né s ministrem zdravotnictvi CR Ada-
mem Vojtéchem prevzal zastitu nad celou soutézi.

,I€81 nas zajem laické i odborné verejnosti o druhy
ro¢nik soutéze. V letoSnim roce jsme zaznamenali
vy§§i mnozstvi pf"ihléﬁek do jednotlichh kategorii

rika Zdenék Hladik z Asociace kuchart a cukrara CR

» moderni technologie, na kterou si sahnete———
- spousta novych zajimavych produktd J
« vyFesite zde i svou reklamu [

* doplnite inventar za super ceny

* obléknete do nového sviij personal :

- doplnite svou vinotéku novymi znackami~—__—
* pobavi vas spousta profesnich soutézi

« setkani kapacit gastronomického oboru

Prosté Gastrofest
umi Setrit vas cas, (v)eské BudéjOVice
21.-23.11.2019
23.rocnik

penize a k tomu
vas dobre pobavit

Letos noveé
v pavilonu Z
i vystava

GASTRO
PRODUKT

Organizuje VCB a.s.

a4
VYSTAVISTE

Profesni vstupenky pro v§echny kolegy si
prosim, vyzadeijte od svych dodavatelt nebo
je muzete objednat na tuma@gastrofest.cz




FOTO: SHUTTERSTOCK

20

TECHNOLOGIE

MODERNI JIDELNA

Jak vybrat
Spravnoil
fritézu?

Smazené pokrmy nejsou témi nejzdravejsimi, cela fada zakazni-
k(l si ale bez nich menu restaurace nedokdze predstavit. Lepsf
nez je pripravovat na panvi je rozhodneé vyuzit nékterou z profesi-
onalnich fritéz. Na co mate davat pri vybéru fritézy pozor a jaka
fritéza je vhodna prave pro vase zarizeni?

TEXT. MICHAELA KADLECOVA

Osmazi stejnomérné

Fritovani se stalo velmi popularni
na zacatku devadesatych let, kdy si
fritovaci hrnce zacaly ve velkém pofi-
zovat domacnosti. Domaéci fritovaci
hrnce trochu ze své slavy ustoupily,
profesionalni fritézy se ale v restau-
ra¢nich kuchynich zabydlely. Zatimco
v domaci kuchyni se smaZi jen narazo-
v¢ a nékomu mize byt lito hrnec roz-
palovat kvili par kouskim hranolek,
v kuchyni profesionalni se smazZené
pokrmy pripravuji kazdou chvili. Olej,
ktery se do fritézy lije, se tedy oproti
domacimu pouZiti vyuzivd opakova-
né. Vyhoda fritovani pred smazenim
na panvi tkvi hlavné v tom, Ze se napri-
klad hranolky nebo kousky ryby sma-
Zi ze vSech stran stejnomérné, nebot
jsou do olejové lazné zcela ponorené,
coz vyznamné vylepSuje jejich chut.
Nehrozi tak, Ze budou z jedné strany
spalené a z druhé nedopecené. Teplo-
ta smazeni je stale stejna, lze ji totiz
na fritéze navolit. Pravé teplota smaze-
ni a druh pouzitého oleje jsou klicové
v tom, abychom minimalizovali nega-
tivni dopady na lidské zdravi. Pokud
se pouzije Spatny olej nebo tuk, ktery
se nesmi prepalovat a je urceny pro
studenou kuchyni, vznikaji latky, kte-
ré maji na lidské zdravi negativni vliv.
Fritéza sice vyZaduje mnohem vice
oleje nebo tuku neZ smazeni na pan-
vi, ale pfi spravném zptsobu fritovani
a zachovani teplot je jidlo méné nasa-
klé olejem, uZ proto, Ze fritovani trva

krat$i dobu. Teplota musi byt presna,
ne mensi nez 160 stupnd, aby neutr-
pé€la chut pokrmu, a ne vice nez 180
stupnl, aby nevznikaly Skodlivé latky.

Kapacita kuchyné a kapacita
fritézy

Fritézy pro profesionalni vyuZiti se
vyrabéji z nerezové oceli, diky tomu-
to materialu je lze pouzivat mnohem
delsi dobu. Bézna ocel se rozsifuje
a zarizeni mdze mit poskozené svary.
Navic nerezova ocel nekoroduje a 1épe
se Cisti. Pred potizenim fritézy je tieba
si rozmyslet, jak ¢asto budete fritézu
pouzivat a kolik porci denné v ni bu-
dete zhruba pripravovat. Pokud je vase
kuchyné na smazenych pokrmech za-
lozen4 a provozujete naptiklad prodej-
nu hranolek ¢i donutd, pak budete po-
trebovat zarizeni, které dokaze fritovat
prakticky neustale velké davky jidla.
V takovém pripadé muzete investovat
do velké, samostatné stojici fritézy,
ktera zabere v kuchyni urcity prostor
a ve které se frituje v nékolika kosich
zaroven. Fritézy mohou mit nekolik
samostatnych jednotek, dodavaji se az
v §ifi pres dva metry. Fritézu Ize poridit
jak pro tu nejmensi provozovnu, tre-
ba stanek,nebot vyznamné Setii praci
a vylepSuje chut pokrmu. Kapacita
fritézy se meri v litrech. Pokud jsou ale
smazend jidla jen urcitym doplikem
na menu, pak staci mensi zarizeni.
Tehdy je ale pro vés dilezité, aby bylo
mozné zarizeni rychle nazhavit a aby
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je tedy dilezité posuzovat jednak to, kolik
kapacity mate v kuchyni na umisténi fritézy,
a jednak to, jak velkou kapacitu by méla mit
fritéza sama. Planujete fritovat v jednu chvili
vice rGznych pokrmi? V takovém pripadé bu-
dete potiebovat nékolik rdznych nadrzi, které
pouzivaji kazd4 odliSny olej na smazeni. Fri-
tovat tak muizete o dvou rdznych teplotach,
navic neutrpi chut pokrmd.

Aby se olej nepiepaloval

Pokud fritujete jidlo, které je obalené
ve strouhance, pak musite pocitat s tim, Ze
se drobecky ze strouhanky do oleje velmi
¢asto uvolnuji a prepaluji se. To kontaminu-
je olej na smazeni a vysledna chut pokrmu je
také dotcena. Nastésti maji moderni fritézy
reSeni, kterym je tzv. studend zoéna. Zde se
usazuji pravé drobecky ze strouhanky nebo
kousky jidla, které odpadly béhem fritovani.
Diky nizsi teploté se neptipaluji a neovliviiu-

Pred porizenim fritézy je treba si roz-
myslet, jak casto budete fritézu pouzivat
a kolik porci denné v ni budete zhruba
Dpripravovat. Pokud je vase kuchyné
na smazenych pokrmech zaloZena a pro-
vozujete napriklad prodejnu hranolek ¢i
donutii, pak budete potiebovat zaFizeni,
které dokaze fritovat prakticky neustale
velké davky jidla.

ji chut jidla. Fritézy maji toto studené misto
rizné veliké, ty, které maji vnéjsi zdroj tepla,
ho maji mensi. Na druhou stranu se zase 1épe
gisti. Zivotnost oleje miizete prodlouzit tim,
Ze ho budete manualné Cistit pomoci speci-
alni nabéracky s dirkami, pfipadné vyuzitim
filtracniho systému. Mimochodem stary olej
z fritézy nelze vylévat do odpadu, pélit nebo
vyhazovat do smésného odpadu. Lze vyuzit

Rozhovor s Jirim Sixtou z RM Gastro

Spolecnost RM Gastro dodava nejriiznéjsi kuchynskeé vybaveni do pro-
fesionalnich provozL(l. S Jifim Sixtou, produktovym manazerem této
spolecnosti, jsme si povidali o tom, mezi jakymi fritézami
mohou restaurace vybirat a take jak se moderni

fritézy udrzuji.

Jaké druhy fritéz prodavate? Lze rici, pro koho jsou
vhodné plynové a pro koho elektrické fritézy?

Prodavame jak plynové, tak elektricke fritézy v provedeni
do linek i jako samostatné stolnf zafizeni. Obecné nelze fici,
ze by jedna technologie byla lepsi nez druha. Pri soucasnych
cenach plynu v CR vychazi plynova fritéza jako mirné ekono-
micky vyhodnégjsi, rozdil je ale minimalni. SpiSe se tedy uplathuje
lepsi dostupnost elektrické energie, proto zakaznici zpravidla volf tuto
variantu. Elektricka fritéza byva navic zpravidla jednodussi na udrzbu.

Jakyj vliv a na co ma konstrukce fritézy? Jakou funkci ma tzv. studena zéna?

U fritéz je ddlezité spravné umisténi topnych téles nebo vymenikd, tak aby vzdy
utvarely tzv. studenou zonu, do které odpadavaji drobné ¢asti pokrmu jako napr.

strouhanka. Diky nizsi teploté v této zone nedochazi k jejich prepalovani, snizovani
kvality oleje a snizuje se cetnost nutné vymeny. U elektrickych fritez RM a REDFOX
dbame na konstrukci topnych téles. Pouzivame trojita vinuti a maximalni délku pri-
zpUsobenou rozméru vany. Diky tomu je teplo preddvano co nejvétsim povrchem,
coz zabranuje lokalnimu prepalovani tuku, optimalizuje rozlozeni teploty v lazni

a prodluzuje zivotnost samotnych topnic.

Jaké nové technologie jsou do dnesnich fritéz zahrnuty? Jak se zmensuje spo-
treba tuku béhem let?

V nasi nabidce pripravujeme novou plynovou fritézu ve stolnim provedeni, ktera
bude k dispozici od jara 2020. Timto zafizenim chceme vyhovét zejména poza-
davklim mensich bister, zarizenf a stankd, kde zpravidla nenf jednoduché zajistit
dostatecny vykon z elektrické energie a proto se nabizi napojeni na propanbutano-
vou bombu. Spotreba tuku se nijak nesnizuje, nezavisi na zarizeni, ale na tom, jak |
potravina schopna nasaknout tuk.

Jak se moderni fritézy udrzuji?

U fritéz RM a REDFOX myslime i na pohodinou a snadnou Udrzbu. Samozrejmosti
jsou lisované vany se zaoblenymi rohy. Ve stolnich zafizenich mame odnimatelny
elektricky box, ktery umoznuje celou vanu vyjmout a vycistit. U linkovych provedeni
pouzivame systém oto¢nych prvkd, ktery umoznuje pohodiny pristup pod télesa.
Oba tyto systemy jsou vybaveny bezpecnostnimi spinaci pro zabranéni chodu

a nasledného popaleni obsluhy, kdyz téleso neni ulozeno v provozni pozici.

napriklad svozu tohoto oleje, ktery Ize jesté
dale pramyslove zpracovavat. Podléha zcela
specialnimu nakladani. Nékteré z fritéz jsou
vybaveny kohoutky pro snadné vypousténi
pouzitého oleje, coz opét pouZiti fritézy velmi
vyznamne¢ usnadiiuje.

Plyn, nebo elektfina?

Fritézy vyuzivaji ke svému provozu vétsinou
plyn nebo elekttinu. Lze sice najit jesté dalsi
typy, naptiklad na indukci, s infracervenym
vytapénim nebo konvekénim, ty jsou ale
drazsi. Uvedené dva energetické vstupy jsou
vsak zcela prevladajici. Kterému typu fritézy
dat prednost? Nektefi prodejci maji jasno,
plynové fritézy jsou podle nich provozné
mnohem Usporngjsi. To je v zésade pravda,
nicméné i elektrické fritézy maji své vyhody,
které mohou jasné prevladat. Ve pochopitel-
n¢ zavisi na aktualnich cenach za energie. Tak
v prvni fadé jsou elektrické fritézy mobilnéjsi,
takzZe je lze v pripadé potieby premistovat,
aniZ by byly zavislé na piivodu plynu. Mezi
davkami se nazhavi rychleji a jejich pouziti je
okamzité. Plynové fritézy jsou rychlejsi k oka-
mzitému pouziti, olej na smazeni dokazou za-
hrat na vyssi teploty. Pokud ve vasi restauraci
fritujete velké mnozstvi jidla a potiebujete
ziskat ta nejvetsi zatizeni, pak je volba jasna.
Velké fritézy se totiz dodavaji pouze s piivo-
dem na plyn.

Udrzba je klicova

Moznost udrzby fritézy je dalSim velmi vy-
znamnym kritériem pro vybér zatizeni. V re-
stauraci lze ¢ekat velmi ¢asté pouzivani frité-
zy a tim padem casté ¢isténi. Pocitejte s tim,
ze Cisténi fritézy neni zrovna velkd zabava,
ale jde o naprosto nutnou cinnost. Pokud
nebudete fritézu Cistit pravidelné a nebudete
vyménovat olej tak, jak je tieba, pak $patny
stav fritézy ovlivni chut pokrmd, a to uz ne-
mluvime o tom, Ze hrozi, Ze pokrmy budou
zdravotné zavadné. Ostatné posledni velka
kontrola Statni zeméd¢lské a potravinarské
inspekce v Ceskych restauracich prokazala,
Ze kazda Sesta restaurace pouzivala ve fri-
tézach prepaleny a zdravotné zavadny olej!
Mnoho restauraci pouzivalo fritézy zaSpiné-
né, s usazenymi kousky tuku. Cim vice dilt
Ize z fritézy vyjmout a samostatné umyt, tim
1épe. Schopnost ¢isténi také zavisi na umiste-
ni topného télesa. Ke snadnéj$imu pouzivani
fritézy dale napomuize automatické ovladani.
Nekteré fritézy dokonce po stanoveném case
vysunou kosik s fritovanym jidlem, takze ne-
hrozi, Ze by se snad prepalilo. I to mize ku-
chafi vyznamné pomoci v organizaci prace
a cely proces urychlit.

U fritéz je diileZité spravné umisténi top-
nych téles nebo vyménikii, tak aby vzdy
utvarely tzv. studenou zénu, do které
odpadavaji drobné c¢asti pokrmu jako
napy. strouhanka. Diky nizsi teploté
viéto zoné nedochazi k jejich prepalo-
vani, sniZovani kvality oleje a sniZuje se
Cetnost nutné vymeény.

»

Zivotnost oleje
muzZete prodlouzit
tim, Ze olej budete
manualné cistit
pomoci specialni
nabéracky s dir-
kami, pripadné
vyuzitim filtracniho
systému.
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Vybeér novéhonadobi:
Nejsme takbohati, abychom
kupovalilevneé véci

O kvalité nadobi urceneho ke stolovani ¢i vareni uz toho bylo
napsano mnoho a laicka i odborna verejnost je o jakosti hrncdl,
hrneckl a panvi pouc¢ovana ze vsech stran. Jsou vsak cesti
provozovatelé restauraci a hotell ochotni zaplatit za kvalitni
nadobi primérenou cenu?

TEXT. VERONIKA DUFKOVA

Kvalita a cena na miskach vah

»Ceny se samoziejmé dokazou vyspl-
hat hodné vysoko a jde o schopnost
srovnat kvalitu a cenu. Ja osobné se
snazim drzet se vy$$i kvality a tam
je potfeba pocitat s vySsi cenou. Ale
z hlediska zZivotnosti naddobi se to na-
sledné v 90 % vyplati,“ tika prezident
Asociace kuchatti a cukraiti Miroslav
Kubec. ,,Nékdy mate pocit, Ze kupuje-
te hezké sklo za rozumné ceny, ale vzdy
jde o to, jak rychle se sklo opotiebuje.
A pravé vtom hraje velkou roli znacka,
cena a kvalita,” dodava. Uvazuji v§ak
takto i jini manazefi v segmentu gas-

tronomickych provozi? Podle Ivany
Z4askodové, obchodni a marketingo-
vé feditelky spolecnosti G. Benedikt
Karlovy Vary, je pro majitele restauraci
a hoteld kvalita zakladnim parame-
trem, ktery je pro né do budoucnaivel-
mi dobte ekonomicky vyhodnotitelny.
,»I1 zkuseni dobre védi, ze na zacatku
je investice o néco vyssi, ale na konci
skute¢né uSetii. Nadobi byva v gas-
tronomickych provozech pouzivano
7 az 15, n€kdy i 20 let, a to je myslim
dostatecny diivod zainvestovat o tros-
ku vice hned na zac¢atku,”“ domniva se
jako zastupkyné firmy, kterd u nas vy-

rabi porcelan uz od roku 1882 a nyni se
soustiedi pfedevsim na produkty urce-
né restauracim a hoteltim.

Také podle MiloSe Stanka ze spolec¢-
nosti Potten & Pannen — Stanék, jez
se vice nez 27 let specializuje na dovoz
prémiovych znacek pro vybaveni pro-
fesionalnich i rezidentnich kuchyni,
zakaznici ¢im dal ¢asté&ji vyzaduji ,,pr-
votridni kvalitu, luxus a zazitek z va-
feni“. Diky tomu si Potten & Pannen
mize dovolit vybirat z exkluzivniho
portfolia vice nez 35 dovazenych zna-
¢ek to nejlepsi pro cesky trh a zameé-
fovat se na prvotridni kvalitu, funk¢-
nost i design, ¢emuz — samoziejme
— odpovida i porizovaci cena. ,,I pres
tu jsou vSak kvalitni vyrobky stale cas-
t&ji vyhledavanym sortimentem nejen
u profesiondld, ale i u bézného zakaz-
nika,“ podotyka k tomu Milo§ Stanék.

Petr Svejkovsky, vykonny reditel
spole¢nosti Premium Gastro, jeZ byla
zaloZena pred 10 lety a ve svém port-
foliu ma zhruba 80 renomovanych
znacek, rika, ze u vzniku firmy stala
myslenka dovazet do Ceské repub-
liky zajimavé zahrani¢ni produkty
s dirazem na kvalitu, coz se povedlo.
,led na tomto Uspéchu stavime déle.
S nekolika vyrobci nadobi spolupra-
cujeme na exkluzivni bazi a nabizi-
me uz i Ceské vyrobky,“ uptesiiuje.

Existuje definice kvalitniho nado-
bi?

,Urcité muzete uvarit skvélé jidlo
ve $patném hrnci, ale to je jiz o zkuSe-
nostech. Kdyz se podivame do minu-
losti, nasi ucitelé zdaleka neméli tak
kvalitni inventar, jako mame dnes my,
ale varili skvéla jidla,“ poznamenava
Miroslav Kubec z Asociace kucharti
a cukrart. Presto tento zkuSeny mana-
zer gastronomickych provozl vyzdvi-
huje nekteré nezbytné kvality nadobi
urceného k vareni: predev§im by melo
byt trvanlivé a vyrobené z pevného ma-
terialu. Dno hrnce by mélo byt sendvi-
¢ové a dobre vodit teplo. ,,ZkuSenosti
kucharte jsou nenahraditelné, ale s ta-
kovym hrncem je vareni jednodussi,“
dodava s usmévem.

Daniel Boszczyk, vedouci obchod-
niho oddéleni firmy Gastromania
CZ, podotyka, ze v gastronomickych
provozech se nadobi a kuchynské po-
mucky vyuZivaji v daleko vétsim me-
ritku nez v domaécich podminkéach.
,Prevazna vétSina strojli pro domac-
nost neumi pracovat non-stop, a po-

kud tedy restaurace pracuje od 9:00
do 22:00, nemize si poridit doméci
mixér, protoze by jej za tyden vyho-
dila. To stejné plati u nadobi, hrnct
a porcelanu. Pro gastronomické pro-
vozy je tedy dilezité, aby se spotiebice
nekazily, byly spolehlivé a poméahaly
kuchartim a nepridélavaly jim starosti
se servisem,“ vysvétluje Daniel Boszc-
zyk jako zastupce firmy, kterd na ces-
kém trhu puasobi uz od roku 2011
a od té doby stale rozsifuje svoji na-
bidku produktt pro segment HoReCa.

Ivana Zaskodova uvadi, Ze spo-
le¢nost G. Benedikt Karlovy Vary se
soustfedi na vyrobu profesionalniho
porcelanu pro restaurace, ktery musi
byt extrémné odolny proti poskozeni
velmi ¢astou a nékdy ne pravé ohle-
duplnou manipulaci. K tomu dodava:
»Pro zakaznika a spotrebitele je vSak
dalezita predevsim hygienickd neza-
vadnost, tedy velmi silna a odolna gla-
zura. Dal$im parametrem je tepelna
vodivost, kdy se porcelan pro serviro-
vani nahtiva, aby jidlo zlistalo po celou
dobu stolovani teplé a chutné. Odolna
a silna glazura také zaruci, Ze porcelan
vydrzi manipulaci v myckach s inten-
zivnimi mycimi prostedky a zaroven
snese teplotni Soky — z lednice muize
jit pfimo do mikrovlnky ¢i trouby.“

Milo§ Stanék z Potten & Pannen —
Stan€k se domniva, Ze u kvality nadobi
rozhoduje predevS§im jeho zpracova-
ni: generacemi provéfend a zdoko-
nalena technologie vyroby, mnohdy
rucni zpracovani, dale pak pouzivani
kvalitnich surovin a materidlt a také
nekolikanasobné testovani funkénosti
i designu vyrobkd. Tyto vlastnosti jsou
charakteristické pro nadobi a spotie-
bi¢e renomovanych znacek Peugeot,
Emile Henry, Mauviel, Rosenthal,
Villeroy & Boch, Zwilling, Staub, Woll,
KitchenAid, Bamix ¢i SMEG. Pravé je-
jich produkty spole¢nost Potten & Pa-
nnen — Stan€k svym klientdm nabizi.

Design nabyva na dilezitosti

Podle Petra Svejkovského z Premium
Gastro je design dilezity, ale nikoliv
»,samospasny“: ,Design neznamena
néco vySperkovaného a nedostupné-
ho, dnes slovo ,designovy* pouziva té-
mér kazda druha znacka. Ja jsem vSak
presvédceny, Ze nadobi urcené ke sto-
lovani — talife, pribory a dalsi — musi
zapadat do celého projektu restaurace
— vzhledem, funkci, odolnosti i cenou.
To je velmi individualni a my spole¢né
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se zakaznikem hleddme vhodné reseni. Mezi
znackami méame své favority — nasi srdecni
zalezitosti jsou Figgjo a Crucial Detail, ale
pokud se nadobi do né&jakého interiéru ne-
hodi, tak by ode m¢ nebylo uptimné nékoho
presvédcovat o opaku. Chceme byt nestranni
a jednat v zajmu klienta: pochopit jeho filo-
zofii a pomoci vybrat ten spravny material
a znacku. Konec¢ny tspéch zavisi na jeho vy-
béru.“

Ivana Zaskodova z G. Benedikt poukazuje
na skutecnost, Ze styl a design nadobi na-
byva v soucasné dobé na dulezitosti: ,,Trend
stolovani se posunul a mnozi $éfkuchari
jsou nyni food designéri. Velmi zalezi na sty-
lu a novych napadech. Lidé se o n¢ zajimaji
anavstévuji zajimavé restaurace. UZ se v nich
nechtéji jenom ,nacpat’, ale preji si odcha-
zet se zadzitkem. Samoziejmé jde jen o ur-
¢ité procento klientti, ale to se rok od roku
zvysuje. Trendem jsou barvy a zase barvy.
Ne Ze by se bily porcelan neprodéval, ale bé-
hem poslednich 5 let vyrabime zhruba 15 %
porcelanu v barvach, coZ je opravdu vysoké
¢islo. Inovace se pro nés stala prioritou ¢. 1.

A Milo$ Stanék z Potten & Pannen — Sta-
neék s ni souhlasi: ,U porcelanu je a bude
stalici bila barva. Ale u vyrobct vidime velky
progres a inovace, které souvisi s rlistem na-
ro¢nosti zakaznika. Porcelanky tedy kromé
standardni bilé barvy vyvijeji i nové, trendové
a designérské rady jak pro koncového zakaz-
nika, tak i pro segment HoReCa. U Villeroy
& Boch je to naptiklad krasna cernobila
kolekce Manufacture Rock a Coffee Passi-
on Awake nebo u Rosenthalu néZna kvéti-
nova kolekce Brillance Fleurs Sauvages.“

Daniel Boszczyk z Gastromania CZ se do-
mniva, Ze kazdd dobré restaurace chce byt
vnécem odlisna: ,,Nejen pristupem personélu,
ale také tieba designem nadobi a stylem servi-
rovani. Trendy u talifi jsou opravdu rdzné,
na desku z bridlice byste pred 10 lety asi t€Zko
naservirovali hovézi tatarak. Od kvality a vzo-
ru nadobi se nasledné odviji také jeho cena.
Cesi se hodné drzi ¢eskych vyrobceti porcela-

nu, coz v8ak neznamen4, Ze by se restaurace
nesnazily hledat alternativy. Ze zahrani¢nich
porcelanek se popularité tési kupiikladu an-
glicky porcelan Churchill, ktery fadime mezi
nase top produkty, anebo znacka Ariane.“

Klasika, anebo napadité nové trendy?
Pravé u nadobi urceného ke stolovani se vét-
Sina Ceskych provozovatelll restauraci pri-
klani spiSe ke klasice, ale nektefi z nich se
zajimaji také o novinky a k ,,¢isté bilé“ hledaji
alternativy.

Podle Petra Svejkovského z Premium Gas-
tro jsou jiz nékolik let aktualni zemité barvy
a rustikalni ¢i nepravidelné tvary. V posledni
dobé do tohoto trendu vstupuji také napad-
ne€jsi barvy typu tyrkysové. A dale komen-
tuje téma slovy: ,,Co bude dal? Uvidime,
co vymyslime. Jisté se vrati elegance... My
mame nachystané jedno prekvapeni spoje-
né se znackou Crucial Detail. Zjednodusené
feCeno se jednd o talif, ktery je specialnim
nerezovym vyrobkem a klasicky talif vi-
bec neptipomina. Zazitky plynou z boreni
zabéhlého. Pointa spociva v tom, Ze ta-
lit je pouze komunikaénim prostiedkem
a nosicem mezi $éfkucharem a hostem.“

Ivana Zaskodové z G. Benedikt téma roz-
viji myslenkou, ze nové trendy v designu se
promitaji nejen do barev a tvard, ale také
do povrchu nadobi: ,,Letos jsme na trh uvedli
progresivni novinku Granit. Jedna se o pro-
barvenou hmotu, kterd imituje prirodni
kamen. Je to prevratna technologie a tento
soubor mame chranény patentem. Produkt
nabizime také ve varianté bez glazury a to se
libi: neni leskly, vypada ptirozen€, a hlavné
je funkéni. Priroda je nyni velkou inspiraci
a v trendu je zdravy, teply, ptijemny a po-
zitivni design, ktery je nedilnou soucasti
kazdého interiéru a vyborné jej dopliuje.”

U nadobi pro vareni se podle Milose Staii-
ka trendy pfili§ neméni: ,,Diikazem toho jsou
tradi¢ni vyrobky znacek, které zastupujeme.
Mauviel, Zwilling, Staub, Emile Henry nebo
Woll pouzivaji inovované technologie vyro-

by s tradici témét 200 let a prodavaji stalé
rady vyrobkl. Ale samoziejme i oni reaguji
na trendy v gastronomii a v technologiich
a neustale nabizeji néjaké novinky. Mezi
ty posledni patii napiiklad nadobi znacky
Mauviel fada M6 a Emile Henry fada Delight,
které jsou vhodné i pro vareni na indukei.”

Petr Svejkovsky z Premium Gastro je
presvédcen, ze novych trendl je v této ka-
tegorii opravdu mnoho: ,Aktudlné mame
zajimavou novinku: OCOO, tedy dvoutlaky
hrnec z Jizni Koreje, ktery funguje na prin-
cipu dvou oddélenych komor. Nyni jej tes-
tujeme, a pdjde-li vSe dobre, mliZe nahradit
sous-vide, protoZe neni zapotfebi pytliku
a udajn€ ma pres noc zvladnout i Cerny ces-
nek, ktery normalné zraje asi mésic. Dal-
$im super trendem je pec na dievéné uhli,
kde se kombinuje 3D teplo (pec) a chut
ohné. Na trhu mame nejefektivnéjsi X-O-
ven a chut i spektrum pokrmu jsou skvélé.«

Kde se se vSemi novinkami seznamit?

U Gastromanie CZ si klienti mohou na ob-
chodnim oddéleni zadat jakoukoliv poptav-
ku, tfeba na vybaveni nebo rekonstrukei celé
kuchyné ¢i dovybaveni ur¢itym sortimentem.
»,Nasi vyskoleni pracovnici radi pomohou
s vybérem vhodného zbozi dle jeho specifika-
ce,“ rik4 Daniel Boszczyk.

Spole¢nost Potten & Pannen — Stanék
komunikuje se vSemi zéakazniky naptimo
prostrednictvim obchodnich zastupct, kte-
i jim odprezentuji vSechny novinky. Podle
MiloSe Stanka jsou vztahy velmi uzce pro-
vazany. A k tomu dodava: ,Koncovy za-
kaznik si mdze ndmi prodavané produkty
prohlédnout také v nasem prazském Con-
cept Storu na prazském Ujezdé, kde najde
nejvetsi vybér z nasi nabidky a kde mu bude
poskytnuto i odborné poradenstvi.“ Firma
v ramci své prémiové Skoly vareni Gourmet
Academy spolupracuje také se znamymi $éf-
kuchati — naptiklad Markem Raditschem
nebo Markem Fichtnerem — a dlouhodoba
spolupréace se Zdenkem Pohlreichem vyusti-
la ve vytvoreni exkluzivni kolekce Pohlreich
Selection Potten & Pannen - Stanék. Firma
rovnéz vybavuje zndmé food blogery, jako
je Jana Kralikovda nebo Markéta Pavleje.

Premium Gastro nabizi vSem klientim
schlizku, kde si lIze promluvit o konceptu
restaurace, ¢asovych a finanénich moznos-
tech ¢i planech klienta. Na zéakladé toho
sestavi firma individudlni nabidku. Kromé
toho mé spole¢nost nekolik webovych stra-
nek, FB profil, Linked-in profil a komuni-
kuje také pres YouTube kanal ¢i Instagram.
Obcas jeji odbornici publikuji ¢lanky v za-
jimavych periodikach a ucastni se vystav
doma i v zahrani¢i (Sirha, Culinary Sym-
posium, Prague Bar Show, For Gastro &
Hotel, Chef-Sache a dalsi). Premium Gas-
tro také rozesild newsletter a ma sviij blog.

Spole¢nost G. Benedikt Karlovy Vary ma
zkuSené partnery, kteri zakaznika navstivi,
ptivezou vzorky a doporuci mu vhodny tvar
i sestavu vyrobki. Veletrhy jsou podle slov
Ivany Zaskodové jejim dennim chlebem:
»Konkurence hlavné v zapadni Evropé je ve-
lika, a pokud chceme uspét, musime byt vidét
a dokazat nasim potencialnim zakaznikim,
Ze tu budeme pravé i za 10 let, kdy si budou
potiebovat néco dokoupit nebo vymeénit.“

»

Nadobi byva

v gastronomickych
provozech pouzi-
vano 7 az 15, nékdy
i20let,atoje
myslim dostate¢ny
diivod zainvestovat
o trosku vice hned
na zacatku.

FOTO: G. BENEDIKT
KARLOVY VARY

»

Pro zakaznika

a spotrebitele je
vsak dillezita pre-
devsim hygienicka
nezavadnost, tedy
velmi silnd a odolna
glazura. DalsSim
parametrem je
tepelna vodivost,
kdy se porcelan
pro servirovani
nahfiva, aby jidlo
zUstalo po celou
dobu stolovani tep-
1é a chutné. Odolna
asilna glazura také
zaruci, ze porcelan
vydrzi manipulaci
v myc¢kdach s inten-
zivnimi mycimi pro-
stfedky a zaroven
snese teplotni Soky
- zlednice mtze jit
pFimo do mikrovin-
ky Ci trouby.
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14. Unora 2020
Kdo jsou nasi ctenari? :
« Velkokapacitni kuchynée :
« Skolnijidelny :
. Jideln v . : Obsahoveé zamereni Cisla:
. y ve skolkach o : « Vybaveni velkokuchyni
« Jidelny v domovech senioru : .« Konvenience
« Jidelny v nemocnicich : « Regeni gastroodpadu
. Firmy zamé&rené na firemni stravovani : *  Profesni osacenia obuv
. Cateri : « Bezpelnost na pracovisti
atering : « Uklid a dezinfekce
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