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Projekt Obédy do skol MSMT prizpisobi
pomihauzsedmym finanénilimity napotraviny
rokem soucasnému vyvoji Dalsi vydani

. Modernijidelny
Diky projektu Obédy do $kol, ktery MSMT umozni $kolnim jidelnam, aby vychazi
organizuje MPSV, budou i v aktualnim mohly navysit platby za stravovani. Ty 21.02.2023
Skolnim roce zdarma obédvat déti, jejichz maji kopirovat vyznamné navySeni cen
rodice si nemohou dovolit hradit stravné vstupnych potravin a vyrazné inflace.
z vlastnich zdroja. strana3 strana 4

Kampai zalepsi
Skolnistravovani

Vice rostlinné a bezmasé stravy v jidel-
nach, alespon jedno ¢isté rostlinné jidlo
tydné a stravovani dostupné pro vSechny,
véetné déti s dietetickymi omezenimi

a stravovacimi potfebami. strana 14

JiZz 14. ro¢nik soutézZe o znacku Dobry tuzemsky po-
travinarsky vyrobek Ceska chutovka 2022 a Détska
chutovka 2022 probéhl pod zastitou Stalé komise
Senatu pro rozvoj venkova, ministra zemédélstvi
Zdenka Nekuly a prezidenta Agrarni komory Jana
Dolezala. Uspélo celkem 36 ceskych firem, jejichz
predstavitelé prevzali na slavnostnim vyhlaseni
vysledkt 31. fijna v Senatu ocenéni za nejchutnéj-
§i potraviny vyrobené v Ceské republice. Zna¢kou
CESKA CHUTOVKA 2022 se tak miize nové pysnit
135 vyrobki a znackou DETSKA CHUTOVKA 2022
pak dalsich 18 vyrobkt. Cenu novinafu si navic od-
nesl Huderdk pikantni se zelenym peprem z rez-
nictvi Hudera a syn, Bramborovy knedlik - kulicky
od Knedliki Laznicka a Klobdsa s nivou a ¢esnekem
od spole¢nosti MASO UZENINY POLICKA.

itulem Rytif ¢eské chuti byl poctén Pavel Holecek,

jenz se jako dlouholety vedouci feznictvi Globus

CR vyznamné zaslouzil o trvale vysokou kvalitu

a vynikajici povést nabizenych masnych vyrobki,
které ziskaly jiz desitky ocenéni Ceské chutovka a Détska
chutovka a mohou se py$nit trvalou pfizni a uznanim za-
kaznikad.

Ceska chutovka si jako nezavisla iniciativa potravinai-
skych odbornikd vybudovala za 14 let své existence pev-
né postaveni mezi uznavanymi znackami kvality potravin
vyrobenych v Ceské republice a mnozi vyrobci se proto
do soutéze opakovaneé a radi vraci, dokonce i v tomto ne-
lehkém obdobi, protoze pravé na vynikajici chuti svych

vyrobkt si stejné jako jejich zékaznici zakladaji. Ziska-

na ocenéni Ceska chutovka a Détska chutovka tak pro
né znamenaji i dilezity marketingovy ptinos. Vysledky
leto$ni soutéze potvrdily, Ze ocenéni potravinati dokazi
nabidnout patfi¢nou kvalitu a vynikajici chutové parame-
try i navzdory soucasné slozité ekonomické situaci, kdy
musi zaroven celit necekanému skokovému nardstu cen
energii a dalSich vstupti i Setrnéjsimu nakupnimu chovani
mnohych kupujicich. Za to si zaslouZi nejen obdiv a uzna-
ni od svych vérnych zakaznikd, ale nepochybné i cilenou

a promyslenou systémovou podporu ze strany vlady a pii- |

slusnych instituci, nebot potravinova bezpecnost by méla
nepochybné patfit mezi sou¢asné nejvyssi priority.

Kdo si chce opravdu pochutnat na vynikajicich ¢eskych
potravinach pysnicich se znackou CESKA CHUTOVKA
nebo DETSKA CHUTOVKA, nalezne jejich piehled, ja-
koz i dalsi aktualni informace, na www.ceskachutovka.cz

Funk<nifeSeni

. proskolni jidelny

Rostlinné
alternativy masa

Soutéz o nejlepsi kuchaikn
vespoleénémstravovani
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Asociace kuchart a cukrafa CR organizovala letos jiz paty roénik prestizni kulinar-
ské soutéze o nejlepsi kucharku/kuchare roku 2022 ve spole¢ném stravovani, jejiz
hlavnim partnerem je velkoobchod makro CR. Na finalovém klani, které probé&hlo
v prazské makro akademii, vSichni ucastnici predvedli skvélé vykony a piné
dostali mottu letosniho ro¢niku - ,,atraktivné, chutné a zdravé*.

TEXT: PAVLA POKORNA FOTO: MAKRO
4
tyfi soutézni kategorie cekaly na souteZi-
ci z fad kucharek a kuchaiti z mateiskych,
zakladnich i stiednich skol, ale také nemoc-
nic, lécebnych zarizeni, lazni ¢i domovi pro
seniory. Zameérem je nejen ocenit ty nejlepsi mistry
kucharského umu, ale soucasné ukazat moznosti
a variabilitu gastronomie v jednotlivych oblastech
spole¢ného stravovani, odhalit rezervy, splnit poza-
davky soucasnych stravnik a inspirovat se ke zdra-
vému vareni na arovni 21. stoleti.

,»Rok od roku jsem stale vice piekvapen a velmi po-
téSen urovni pokrmi, které soutézici serviruji. Fanta-
zie, odvaha zapojit i méné tradi¢ni suroviny, ale také
peclivost naptiklad v podob¢ vlastnoru¢né vyrobe-
ného peciva — to vSe svéd¢i o maximalnim nasazeni
alasce ke kucharing, kterou kolegové do oblasti spo-
le¢ného stravovani prinaseji. Bez jejich odhodlani
achuti varit opravdu dobie pro malé i velké stravniky
by to neslo,“ zhodnotil paty ro¢nik soutéze Miroslav
Kubec, prezident Asociace kuchait a cukraiti CR.
Podle Kubce neni platova situace zaméstnanct seg-
mentu spole¢ného stravovani dlouhodobé optimal-
ni. ,,Bez nadSeni jednotlivcd by se jen tézko porota
nasi soutéZe dnes dockala tak skvélych jidel, jaka
jsme mohli v ramci soutézni degustace ochutnat,
doplnil Jan Gavenda, manazer makro akademie.

Kdo v letosnim ro¢niku zvitézil v jednotlivych
kategoriich?

Svacinky pro déti od 3 do 6 rokil

1. Materska Skola Podlesi, Pribram

Bordvkovy chia tvaroh s datlovym sirupem v ovesné
tartaletce

Spenétova rolada s mikrozeleninkou, lahtidkovym
drozdim a domaéci lu¢inou

Rustikalni bageta se suSenymi raj¢aty s pomazan-
kou z Cerstvého tundka s fapikatym celerem

2. Zakladni Skola a mater'ské Skola Petrohrad

Krém z ricotty s macerovanymi jahodami

Vénecky z odpalovaného tésta plnéné Spenatovou
pomazankou podavané s glazovanou mrkvi

Domaci ZitnopSenicné bagety s lososovou pomazan-
kou podavané s platky jablek

3. Scolarest — zarizeni $kolniho stravovani s.r.o.
Dyniova babovicka

Zeleninovy muffin

Spenatova palacinka s Luéinou

Pokrm pro mladez od 11 do 18 rokil
1. Zakladni skola Valasské Klobouky

TIRAZ:

Kufeci prso plnéné chiestem a anglickou slaninou,

pyré z brambor a Cervené repy, peceny kvétak s kur-
kumou, pesto z medveédiho ¢esneku, parmazanovy

chips

2.S08 a SOU, Poli¢ka, Cs. armady 485

Kureci rolka plnéna masovou fasi se s6jovymi boby
a suSenymi rajcaty, omacka z pecenych paprik,
bramborovy gratin a salatek z lusténin

3. Zatizeni $kolniho stravovani Opava

Trhané kuteci maso vdomaci hamburgerové hous-
ce, hranolky z ¢ervené fepy a mrkve, dip z pe¢eného
¢esneku

Racionalni pokrm pro nemocné a seniory
1. Domov pro seniory v Perninku, p.o.

Kureci rolada se Spenatem, dusené brambory
s cervenou ¢ockou a zeleninovy krém

2. Clementas Mlékovice

Kufteci prso pInéné cuketou a fedkvickami, smaze-
ny bramborovy salat, restovana zelenina (cuketa,
razickova kapusta, maslova dyne, Cervena repa)
estragonova omacka

3. Rehabilita¢ni astav Hostinné
Kufte na paprice, knedlik

Bezmasy rostlinny pokrm

1. Z4&kladni Skola Valagské Klobouky
Lusténinové koule, zeleninové ratatouille,
$penatova polenta se sezamem

2. Zarizeni Skolniho stravovani Opava

Veganské pirozky plnéné chilli sin carne se sjovym
masem, mix listovych salata s dijonskou emulzi, dip
z veggie zakysané smetany s kari

3. Materska Skola, Praha 8, Na Korabé 2/350

Zeleninové kari s bataty, dyni a mangem, veganské
»masové kulicky“, ¢ockové livanecky
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Projekt Obédy do skol
pomahauzsedmymrokem

Diky projektu Obédy do skol, ktery organizuje MPSV, budou i v aktualnim skolnim roce zdarma
obédvat déti, jejichz rodi¢e si nemohou dovolit hradit stravné z vlastnich zdrojti. V projektu partici-
puji véechny kraje v Ceské republice, dlilezité je ale také zapojeni samotnych $kol. Oproti lofiskym
929 se letos pripojilo 1204 skolskych zafrizeni, coz je zatim s prehledem nejvice za celou dobu fun-
govani projektu. Rozpocet byl navic zvysen z ptivodnich 65 miliont na 137 miliont korun. Reagu-
jeme tak mimo jiné na zvyseni cen potravin, a tim i obédil.

rojekt je financovan z Fondu evropské pomoci
nejchuds$im osobam prostrednictvim Operac-
niho programu potravinové a materilni po-
moci. Obédy do skol nabizi pomoc rodi¢tim,
ktefi jsou v hmotné nouzi a nemaji dostatek penéz
nato, aby zajistili svym détem stravovani ve Skolnich
jidelnach. Podpora je uréena pro déti od 3 do 15 let.
Do projektu se tak mohou zapojit kromé zakladnich
kol také napriklad Skolky nebo viceletd gymnazia.
Prijemci evropské dotace jsou krajské urady, které
prerozdeluji prostiedky ptimo do zapojenych skol
nebo Skolskych zarizeni. ,,Obédy do Skol jsou kli-
¢ovym projektem, ktery jasné a cilené¢ pomaha tém,
kdo to potrebuji nejvice. Zajistuje, aby déti z rodin
ohroZenych piijmovou chudobou vZdy dostaly obéd,
i kdyz si ho jejich rodi¢e nemohou dovolit zaplatit.
Zejména v souCasné dobé, kdy radu domdcnosti
s niz8imi prijmy trapi zdrazovani, jde o dalsi dtlezi-
tou formu pomoci. Jsem rad, zZe se pro leto$ni skolni
rok podaftilo najit dalsi penize, abychom mohli po-
moci jesté vice détem,“ uvedl ministr prace a soci-
alnich véci Marian Jure¢ka (KDU-CSL). Kazdy rok
jsou o projektu Skoly i samotné rodiny v hmotné nou-
zi informovany prostiednictvim krajd, MPSV a také

kontaktnich pracovist aradu prace. ,,Pokud se $kola
do projektu zapoji, mohou déti obédvat zcela zdar-
ma. Je tedy velice dtleZité, aby se k Obédiim do Skol
pripojilo co nejvice $kol, jinak bohuzel neni mozné
tuto pomoc détem poskytnout. Apeluji proto hlavné
na samotnd vzd¢lavaci zatizeni, aby se o projektu in-
formovala. Mohou to udélat na Gradech prace nebo
krajskych tradech. Potvrzovani pro aktualni obdo-
bi sice jiz na konci zafi skoncilo, ale dobrou zpra-
vou je, Ze tento typ pomoci bude urcité pokracovat
i v budoucnu,“ ekl ministr Jure¢ka. Od roku 2018
jsou zapojeny jiz vSechny kraje. Dlouhodob¢ dochazi
k nartistu poétu podporenych déti, ale i zapojenych
Skol. Pro srovnani: ve $kolnim roce 2015/2016 obédy
zdarma dostalo 521 déti ze 77 Skol; ve §kolnim roce
202072021 bylo podporteno jiz 10 738 déti z 985 za-
pojenych skol; ve Skolnim roce 2021/2022 zdarma
obédvalo 14 158 déti z necelé tisicovky Skol. Vzhle-
dem k vyssi alokaci prostiedkd i po¢tu zapojenych
Skolskych zatizeni bude v aktudlnim obdobi opét
podporeno jeSté vice déti. Projekty stavajici vyzvy
budou prodlouzeny az do 31. 7. 2023, a to na zaklade
schvélenych zadosti o zménu. O prodlouZeni svych
projektd projevilo zajem vSech 14 kraja.

Skoly hygienické
pozadavky plni v podstaté
navybornou

Hygienicka stanice hlavniho mésta Prahy
(dale jen “HSHMP”) provedla v obdobi od dub-
na do kvétna letosniho roku, v ramci vykonu
statniho zdravotniho dozoru, 137 kontrol se
zamérenim na plInéni hygienickych pozadav-
kt ve skolach a skolskych zafizenich. Pozitiv-
ni zpravou pro vsechny predskolaky, skolaky
a jejich rodice je, ze z celkového poctu kontrol
hygienici pochybeni zjistili pouze v péti pripa-
dech, coz ¢ini 3,6 %.

Skolniho stravovani: zde prazsti hygienici pii

kontrole zaznamenali nésledujici zavady: ne-
dostate¢na provozni hygiena, zanedbana udrzba
prostor a predmétt prichazejicich do styku s potra-
vinami a pokrmy, nedodrzovani stanovenych teplot
pokrmt, nedodrzovani skladovacich podminek da-
nych vyrobcem, kiiZeni ¢istého a necistého provozu.
To v8e ve svém dusledku predstavuje vyznamné rizi-
ko ohroZeni zdravi konzumenta.
S provozovateli predmétnych Skolskych zatizeni
HSHMP zah4ji prestupkové rizeni. HSHMP statu-
tarni zastupce Skolskych zafizeni a také konkrétni
fyzické osoby poucila o spravné hygienické praxi
a o nutnosti zajistit co nejdrive konkrétni ndpravna
opatreni. Zdravé podminky pro vychovu a vzd¢la-
vani nejmladsi populace by mély byt prioritou pro
vSechny zainteresované strany. Proto také ze strany
HSHMP probiha tGzka spoluprace se zfizovateli $kol
a Skolskych zarizeni. Cilem kontrol HSHMP neni
trestat provozovatele vysokou ¢i likvida¢ni pokutou,
ale docilit v pripadé zjiSténého pochybeni co nejdri-
ve zjednani napravy tak, aby ve Skolach a Skolskych
zarizenich zarucené panovalo bezpecné a zdravotné
nezavadné prostiedi. HSHMP kromé své dozorové
¢innosti vénuje znacnou pozornost také edukacni
¢innosti: aktivné se napriklad podili na vzdélavani
persondlu skolnich jidelen poradanim pravidelnych
seminarid hygienického minima.
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Zévady se vyskytly zejména v provozovnach
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Asociace skolnich jidelen Ceské republiky Vas
zve na odborny seminar ,,UMIME TO BEZ LEP-
KU“ - Priprava stravy pro bezlepkovou (BLP)
dietu. Seminar je urcen pro pracovniky pripra-
vujici BLP stravu ve skolskych zafizenich.

Chteji také chodit na obédy se svymi kamarady

a vy jim to miiZete ulehcit. Naucte se s nami,
jak na bezlepkovou dietu. Kurzem Vas provedou zku-
Sené lektorky — nutri¢ni terapeutky. Seminar se kona
10. prosince v Trutnove.

D &ti s bezlepkovou dietou je v CR témér 10 tisic.

Kurz obsahuje informace z oblasti ptipravy stravy
podle principd BLP diety, tzn. znalosti a dovednosti
potiebné ke zpracovani potravin a piipravé pokrm
technologickymi postupy zajistujicimi stravu v sou-
ladu s BLP dietou a platnymi vyzivovymi doporuce-
nimi pro prislusnou stravovaci kategorii v bézném
provozu $kolni jidelny.

Naucite se charakterizovat celiakii, popsat jednotlivé
slozky stravy a potraviny vhodné/nevhodné ve vzta-
hu k onemocnéni, doporucit vhodné a nevhodné po-
traviny a mnoho dalsiho. Dalsi informace a aktualni
prehled kurzli najdete na: www.asjcr.cz
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Ukrajinsky ministr Skolstvi

vyzdvihl pomoc Ceska

Na navstévu Ceské republiky dorazil ministr $kolstvi a védy
Ukrajiny Serhiy Shkarlet. Hlavhim bodem jeho navstévy bylo
bilateralni jednani se svym ¢eskym protéjskem Vladimirem Ba-
lasem zamérené na proces integrace ukrajinskych déti, zaka
a studentui. Jde jiz o druhé setkani obou ministri, k prvnimu do-
Slo pfi navstévé ministra Balase na Ukrajiné v srpnu. Bilateralni
jednani se tykalo zejména c¢esko-ukrajinské dohody o spolupra-
ci v oblasti skolstvi a védy, uznavani vzdélavani ziskaného v Ces-
ké republice a prostupnost kurikula u skolou povinnych déti.

ohoda o spolupraci mezi
D Ceskou republikou a Ukra-

jinou nabyla na vyznamu
po ruské agresi. ,,Covidova si-
tuace a nasledn¢ také zahédjeni
ruské agrese piipravy tohoto do-
kumentu ztizily. Po ruské invazi
na Ukrajinu se musel text upravit
tak, aby zohlednil soucasnou si-
tuaci a podminky, a to napriklad
i co se tyce ukrajinskych studen-
ta na ¢eskych vysokych Skolach,*
ekl ministr Skolstvi Vladimir Ba-
las.

Pred invazi studovalo na ¢eskych
vysokych skolach viadném studiu
vice nez 4000 ukrajinskych obca-
nu. A¢ je pocet zapsanych studen-

td pro rok 2022/2023 vyssi, lze
ocekavat, ze pocet realné pritom-
nych studentt bude vyrazné nizsi,
nebot Ukrajina nyni nedovoluje
prekrocit hranice muzim od 18
do 60 let. Pro ¢eské vysoké Skoly
se tak jedna o komplikovanou si-
tuaci z davodu planovani kapacit
studijnich programi a roénikd.
Ukrajinsky ministr $kolstvi uvedl,
Ze tyto komplikace chépe, ale ze
obrana zem¢ musi byt prioritou
jejich obcani.

»Pro Ukrajinu se jedna o velmi
dutleZitou spolupraci, nejen v ob-
lasti vysokych $kol, ale ve Skolstvi
obecné. Moc dékujeme ceskému
narodu za veskerou podporu,*

fekl ukrajinsky ministr Skolstvi
Serhiy Shkarlet. Dal§im tématem
jednani byla situace ukrajinskych
déti — azylantt v Ceskych mater-
skych, zakladnich a stfednich
Skolach, jejichz podil podle po-
slednich dat tvori neceld 3 pro-
centa ze vSech déti.

Ministr Skolstvi ukrajinského
kolegu informoval, ze Ceska re-
publika v souctu disponuje do-
statkem mist ve Skolach, nicméné
ve velkych aglomeracich je kapa-
cita jiZz vyCerpana, a proto mini-
sterstvo pravidelné kontaktuje
ukrajinskou ambasadu v Praze,
aby Ukrajincim predavala infor-
mace o pracovnich prilezitostech
i kapacitach $kol mimo krajska
meésta. ,Ukrajinskd strana by
méla motivovat své obcany, aby
souhlasili s presunem do mist,
kde je kapacit ve Skolach do-
statek a zaroven mensi naklady
na zakladni Zivotni potieby. Ne-
jde zdaleka jen o kapacity skol,
ale také o moznosti bydleni, za-
méstnani ¢i lékarskych sluzeb,“
fekl ministr Vladimir Balas.

MSMT piizpuisobi finanénilimity
napotraviny soucasnému vyvoji
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MSMT umozni skolnim jidelnam, aby mohly navysit platby
za stravovani. Ty maji kopirovat vyznamné navyseni cen vstup-
nych potravin a vyrazné inflace. Jidelny tak budou moci nada-
le nakupovat kvalitni suroviny a zabezpecovat tim dodrzovani
spravného stravovani véech déti, zakul a studentti. Nové finan¢-
ni limity by mély byt platné od tnora pristiho roku. V soucasné
chvili je tento material v meziresortnim pripominkovém Ffizeni.

avrhované opatieni umoz-
N ni zlepSovat kvalitu Skol-

nich stravovacich sluzeb,
a to zejména v provozech, kde
neni mozné zabezpecit spravné
plnéni takzvaného spotiebniho
kose nebo nakup kvalitnich potra-
vin z diivodu nemoznosti stanovit
potiebnou vysi stravného, ktera
by kopirovala souc¢asné vyznam-
né navySeni surovin.

,»Co se tyce prilohy vyhlasky k li-
mitdm pro ceny potravin v rdmci
gkolnich obédd, MSMT piipravi-

lo navy$eni horniho limitu 0 20 %,
pri¢emz pocitame s jeji ucinnosti
od unora pristiho roku,“ upresnil
nameéstek sekce vzdélavani a mla-
deze Jan Mare§ a pokracoval:
,»Chceme, aby déti vjidelnach jed-
ly dobte a kvalitn€. Chceme, aby
Skoly mély vétsi prostor reflekto-
vat to, co se déje na trhu s cena-
mi potravin a udrZely tak kvalitni
Skolni stravovani. ZvySeny horni
limit je moznost, nikoliv povin-
nost. Naposledy byly finan¢ni
limity ve 8kolnich jidelnach na-
vySeny v zari loniského roku, a to

po priblizn¢ deseti letech. Kazdo-
padné, vnimame piipadny dopad
na nizkoptijmové rodiny, pokra-
Cujeme proto v dotovani Skol-
nich obéda pravé détem z téchto
rodin,“ dodal naméstek Mares
k mozZnosti zazadat si o hrazeni
Skolnich obédl bud z dota¢niho
programu MSMT, nebo z resortu
MPSV, které v soucasnosti vyplaci
i dal8i davky ke zmirnéni social-
nich dopad® navySovani cen po-
travin.

Vyhlaska o 8kolnim stravovani
upravuje problematiku stravova-
ni déti, zaka a studentd ve Skolach
a Skolskych zafizenich. Stanovi
podminky organizace a posky-
tovani Skolniho stravovani, roz-
sah sluzeb Skolniho stravovani,
vyZivové normy a rovnéZ rozpéeti
finan¢nich limitd na nakup po-
travin pro stanoveni vySe uplaty
za Skolni stravovani v zarizenich
$kolniho stravovani a $kolskych
zafizenich, popiipadé u jinych
osob  poskytujicich  stravovaci
sluzby v zafizenich zfizovanych
statem, krajem, obci nebo svaz-
kem obci.

Navrhem novely vyhlasky reaguje
MSMT na extrémni riist spotebi-
telskych cen potravin a nasledny
dopad do jejich nakupt pro skolni
jidelny.


http://svethg.cz/
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MODERNI JIDELNA

pro Skolni
jidelny

Kvalita pokrmti roste, zazemi kuchyni se
vybavuje chytrymi technologiemi, ale
samotny prostor jidelen byva ¢asto opomi-
jen. Pfitom pofrizeni funkcniho sedaciho

2w

nabytku pfFinasi nejenom estetické osvéze-

ni interiéru, ale zaroven pomaha efektivné

vyuzit prostor a zjednodusit tiklid. Co by mél

spliiovat nabytek pro jidelny, nam v rozhovoru nastinil
Oldfich Picek, jednatel spolecnosti KECIP, s.r.o.

TEXT. JAROSLAVA CHUDA, OLDRICH PICEK FOTO: KECIP

Na trhu zastupujete némeckého
dodavatele, ktery vyrabi moderni
a funkcni nabytek pro skolni jidel-
ny. Jakyj je ze strany skolnich jide-
len o tento produkt zajem?

Nabytek od naseho obchodniho part-
nera, ktery na ¢eském trhu nabizime,
je vhodny pro riizné obory véetné jide-
len. Z nasi vyrobni a obchodni praxe
se ndm potvrdilo, Ze tento nabytek na-
chazi témér dokonalé vyuZiti v rdmci
ucelového stravovani, na které jsme se
zlogickych divodt zamérili.

Zpétna pozitivni odezva, kterou nam
Skoly poskytuji, svéd¢i o tom, Ze
na trhu nabizime velmi zajimavy pro-
dukt. Je potieba podotknout, zZe sys-
tém investic v nasem 8kolstvi je slozity
a podléha schvalovani Skoly ¢i zfizo-
vatele. Proto klientim vyhotovujeme
nabidky $ité na miru té dané instituce.

V éem spociva jeho funkcnost?

Sedaci nabytek z naseho portfolia, kte-
ry je jako jediny a originalni uréen pro
kombinovani se stoly z nasi nabidky,
je svym technickym a materidlovym
feSenim vyvinut a predurcen primarné
prave pro naro¢né prostredi skolskych
zarizeni. Dlouhodobé sezeni studentd
a potieba soustiredéni se na spravnost
drzeni téla a udrzovani plné koncen-
trace na konkrétni ¢innost, jsou as-
pekty, které nas nabytek spliuje. Er-
gonomicky jsou ndmi nabizené Zzidle
dokonalé. A polyuretan, ktery je pro
vyrobu sedaci skorepiny nasich zidli
vyuZivan, je z pohledu vyvoje Skolniho
nabytku v dnes$ni dob¢ tim nejdoko-
nalej$im materidlem. Technologické
feSeni dvouplastové skorepiny sedaci
a opérné plochy je v souladu se vSemi
aktualnimi certifikaénimi podmin-

kami, které stvrzuji zdravé a spravné
sezeni. Moznost mnoha barevnych
variant, které jsou v zakladni nabidce
je v kontextu s tim jiz jen dalSim, ale
presto neopomenutelnym faktem na-
vic.

Nejvétsi dokonalost se skryva v tech-
nickém feSeni samotnych stold. Ty
maji ve své konstrukci tvarové piizpa-
sobené drzaky uréené pro zaveéseni na-
Sich zidli a tim fesi jednu z nejnaroc-
néjSich ¢innosti ve Skolnich jidelnach
vibec. Samotné zidle neni tieba pre-
tacet na stolové desky. Jednoduchym
zplisobem se zidle do stolu zasunou
a prostor pod stoly je tak volny. Uklid
prostor pod stoly je tak efektivn&jsi
a snazsi. Stohovatelnost stold a zidli je
do urcitého poctu rovnéz mozna, coz
je dalsi ptidana hodnota pouziti nase-
ho néabytku pro $kolni jidelny.

Kolik skolnich jidelen realizujete
v Cesku za rok?

S ohledem na zminovanou naro¢nost
administrace samotné investice do no-
vého nabytku a vS§ech moznych schva-
lovacich procest, neni objem realizo-
vanych Skolnich jidelen natolik velky,
jak by mohl ve skuteénosti byt. Skolni
jidelny, které jsme vSak kdy oslovili
s ndmi témér vzdy projekt zrealizova-
ly. To je pro nas tou nejlepsi zp€tnou
vazbou a motivaci k tomu, abychom
zvysili pocty na desitky zrealizovanych
zakazek za rok.

Z jakych materialii jsou vyrobeny
stoly a zZidle?

U zidlicek je to dvouplastova polyure-
tanovéa skorepina, kterd vynikd svym
technickym resenim i pohodInou seda-
ci plochou. Diky tvarované opérce zad

Hydpratech Industries Triangl

REFERENCE
ZS Mohelnice, Iveta Kokoskova,
vedouci skolnijidelny:

V letosnim roce se nam béhem
prazdnin podarilo dokoncit
kompletni rekonstrukci nasi Skolni
Jjidelny. S velkou pomoci firmy
Kecip, s.r.o. jsme jidelnu vybavili
novymi stoly a Zidlemi, které jsou
nejen krasné a moderni,
ale i velmi pohodiné, praktické
a spluji vsechny hygienické
poZadavky. Mame tak novou
reprezentativni skolnijidelnu,
ktera se libi nejen détem, ale
i ostatnim navstévnikiim.
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a vzduchem odpruZené skotepiné je
i dlouhé sezeni na takové zidli prijem-
né. Ramova konstrukce zidle predur-
¢end prave pro Skolni jidelny je tvofena
¢tyfnohou ocelovou konstrukei zakon-
¢enou ergonomicky prizplisobenymi
plastovymi patkami. Samotny design
a technické reSeni zidli umoznuje je-
jich snadnou stohovatelnost.

Stolové desky jsou pro ucely Skolnich
jidelen nejcastéji vybirany v provede-
ni tvrzeny laminat v kombinaci s ABS
hranou lepenou PUR lepidlem. Va-
rianty se ovSem nabizeji i dalsi, ale
s ohledem na cenovou dostupnost
se témer vyhradné vidy voli ta vyse
uvadéna. Ocelova ramova konstruk-
ce a jeji technické feSeni je prave tim
know-how, které c¢ini z kombinace
nami nabizenych stold a Zidli dokona-
lou variantu komplexniho feSeni pro
jakoukoliv 8kolni jidelnu.
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Swoneiice

U zidlije mozné vybirat z pestré ba-
revné skaly. Které barvy jsou nejvi-
ce oblibené?

Barevnych kombinaci mame aktualné
10 odstint. I to je dalsi vyjimecnosti
a silnou strankou oproti konkuren-
ci. Z mé zkuSenosti mohu uvést, ze
nejcastéji se ve Skolach kombinuji
svétlé odstiny barev. Vede kombinace
oranzové a svétle zelené. Z ukazek re-
alizovanych zakazek je vSak vidét, Ze
jsme v minulosti kombinovali snad jiz
vSechny dostupné barevné variace.

Jaké jsou nové trendy u nabytku
pro skolnijidelny?

NaSe firma je svym zaméfenim pre-
dev§im vyrobné obchodni spole¢nosti

s uzkou vazbou na konkrétni investi-
ce v.daném oboru. S tim jsou spojeny
izpétné vazby a bohaté reakce ze stran
samotnych $kol a jejich stravovacich
zatizeni. A zde se nam po letech raz-
nych zmén v postojich k novému vy-
bavovani Skolnich jidelen vraci nazor,
Ze je zadany nabytek esteticky, ale
i prakticky. Diky stabilnimu nabytku
ziskate v mistnostech ustaleny rad, ale
zaroven i moznost nabytek flexibilné
premistovat a upravovat, coZ ocenite
hlavné pii tklidu. Toto je také dulezi-
tym kritériem pti vybéru nabytku.

Jak dlouha je dodaci lhiita?
Dodaci Ihity jsou u nasich reSeni riz-
né a jsou ovlivilovany danym ro¢nim

34

REFERENCE
Mgr. Miroslav Bélka, MBA
Feditel ZS Breznice

Predmétem dodavky bylo
28 stoli1 a 128 jidelnich Zidli.
Komunikace s panem Pickem byla
flexibilni, spolupréace probihala
podle domluvenych podminek.
Dodavka byla dorucena kompletni
a v terminu. Pouzity nabytek
vyrazné podporil uzivatelsky
komfort Zakii, podporil kulturu
stravovani a estetiku skolniho
prostredi. Systém umisténi Zidli je
bezpecny a funkcni.

investi¢nim obdobim ve Skolstvi. Ale
vzhledem k tomu, Ze se objednavky
ladi del$i dobu, nenti jiz samotné ¢eka-
nivadu nékolika tydnl né¢im omezu-
jicim.

Nenarusi dodavka nového nabyt-
ku provozjidelny?

Nabytek dodavame zcela zkomple-
tovany, takze jde hlavné o to, aby byl
urcen prostor, kudy nabytek do jidelny
nanosime. Ve muze byt hotovo za par
minut. V brzkych rannich hodinach
pristavime kamion a v poledne se jiz
mohou vydavat obédy.

Jak je naloZeno se starym nabyt-
kem?

Stary nabytek si kazda instituce ob-
vykle zuZitkovava sama a svépomoci si
fesi jeho odklizeni. Ale i s timto umime
pomoci.

Ziskali jste néjaka ocenéni na trhu?
Nejveétsim ocenénim jsou pro nas nasi
spokojeni zakaznici a jejich kladné
ohlasy, které ndm d¢laji dobré jméno.

Béhem pandemie vyuzila rada
gastropodnikit ¢as uzavieni pro
rekonstrukce interiéni. Byly takto
akcni také skoly?

Z naseho pohledu akéni zas az tak byt
nemobhly, protoze prostredi $kol je vel-
mi specifické. Jisto jist¢ zde mySlenky
na moznou obménu mobiliare mohli
vyvstat. Navic je ve §kolach na rekon-
strukce ¢i porizeni nového nabytku
vyuzit prevazné ¢as v pribéhu letnich
prazdnin.

Mohl byste nasim c¢tenaiiim pribli-
Zit financni narocnost moderniza-
ce skolnijidelny?

Finan¢ni naro¢nost je podobna jako
u kazdé jiné kompletni obmény interi-
érli ve Skolach. Problém spociva spise
v systému pridélovani financi samot-
nym $kolam, ¢i provozovatelim $kol-
nich jidelen. Prostredky na investice se
zkratka planuji anebo se vyuziva nej-

riznéjsich moznosti dotacnich tituld.
Ty jsou ale v poslednich letech zamére-
ny zcela jinam, neZ prave na stravovaci
zatizeni Skol. V podstate je to tak, Ze
kdyZ je ve mésté nebo obci vice tako-
vych zafizeni, tak si jidelny na obnovu
nabytku zajistuji finance po vlastni
ose. Zazili jsme ale i to, ze v méstské
¢asti jsou 8kolni jidelny fizeny samo-
statnou organizaci, kde nechybi kon-
cepnost a Uspésna obhajoba investi-
ce verejnych prostredkd. S ohledem
na to, Ze jidelny obvykle ¢itaji stovky
mist, byva i samotna investice v fadu
stovek tisic korun.

Je mozna pripadné pouze castec-
na modernizace jidelny - Feknéme
napriklad pouze nakup novych
zidli?

To samoziejmé mozné je. Nic neni va-
zané ni¢im, tedy Skola si miiZe v jeden
¢as obménit co chce a nasledné své
nové kusy nabytku postupné dopliio-
vat. Barvy sedakd, aitechnické feSeni
dale bude. Jidelny se ale obvykle vyba-
vuji jako celek, takze vySe zminiovanou
variantu zfizovatelé pouzivat moc ne-
chtéji.

Vyuzivaji skoly modernizaci jidel-
ny pro naslednou propagaci skoly?
Trendem dne$ni doby je vSe zverejiio-
vat, takze jsem presvédceny, ze i novy
kabat skolni jidelny je skvélym pod-
nétem k propagaci Skoly. Prezentovat
novy interiér napiiklad na socidlnich
sitich je velmi efektivni reklama.

Je nabytek certifikovan?

Samoziejmé. Tento typ nabytku se
distribuuje radu let prakticky do celé-
ho svéta, a to vyzaduje certifikace ne-
jen pro evropské normativy, ale i pro
normativy z jinych ¢asti svéta. Je tedy
mozné dolozit certifikdt pro nizkou
emisi pfipadnych chemickych Skod-
livin, dale certifikaci dle evropskych
normativii na nabytek, tedy DIN EN
1729-1,2 — zidle a stoly pro vzdélavaci
instituce. Samotna vyroba je dokonce
prvnim drzitelem ,,European LEVEL®
coz je certifika¢ni program vyvinu-
ty evropskou nabytkarskou asociaci
FEMB za Gi¢elem zvySeni udrZitelnosti
kancelarského a nebytového nabytku.

Jaké jsou silné stranky vasi spolec-
nosti/znacky oproti konkurenci?
PIné& respektujeme fakt, Ze jsme oproti
nekterym jinym spole¢nostem figu-
rujicim v naSem oboru se zaméfenim
na Skolska zarizeni, relativné mala
spole¢nost. Nicméné se na trhu po-
hybujeme od roku 1992 a tudiz mame
velmi mnoho zku$enosti. Vsadili jsme
na kvalitu, coZ je naSi nejvyssi prida-
nou hodnotou oproti nékteré konku-
renci. Dalsi nasi silnou strankou je to,
Ze jsme primi vyrobci nabytku, takZe
jsme velmi flexibilni. (PR)

Vice informaci naleznete na:
www.kecip.cz
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Jak je na tom vas provoz s nabidkou bezmasych jidel? Dnes
jizZ nemusite ztistat u smazeného kvétaku nebo séjovych kos-
tek. Roste totiz nabidka rostlinnych alternativ masa ve vy-
hodnych gastro balenich. Stejné tak roste mnozstvi téch,
ktefi z riiznych diivodli omezuji maso a dalsi Zivocisné
produkty ve svém jidelnicku. Dle aktudlniho prizkumu
FMCG Gurus pro ProVeg Cesko jejich pocet od konce roku
2020 vzrostl 0 10 %, pficemz 3 % z nich se stravuji vegansky,
7 % vegetariansky, 25 % flexitariansky. Celkem tak spotrebi-

telé a spotrebitelky, ktefi se priklanéji k rostlinnéjsi strave,
tvori 39 % ceské populace.

TEXT. EVAHEMMEROVA FOTO: PROVEG

Iternativy masa miiZeme roz-
delit do nékolika kategorii.
Nutricné bychom mezi al-
ternativy masa mohli zaradit
i lusténiny, které obsahuji vysoky podil
bilkovin a minerall, my se vSak zamé-
fime na tradi¢ni i moderni produkty,
které maso imituji také vzhledem, tex-
turou ¢i chuti. Do kategorie tradi¢nich
alternativ masa bychom jist¢ mohli
zaradit veskeré sojové produkty, kte-

mich) vybudovanou dlouhou historii.

Séjové maso se vyrabi ze sojovych
bobti a jde o dehydrovany texturovany
protein, ktery sdm o sobé neméa Zadnou
chut, snadno vSak pii spravné pripraveé
natdhne chut koteni a dal$ich surovin,
se kterymi se pripravuje. Nutri¢né vy-
nikd obsahem bilkovin a nizkym ob-
sahem tukt. Kromé séjovych kostek,
nudlicek a platkl je velmi oblibeny
sojovy granulat, ktery je velmi levnou
alternativou mletého masa, napriklad
v bolonské omacce.

Dal8im zndmym sdjovym produktem
je tofu, které vznika srazenim sdjového
mléka a je vybornym zdrojem bilkovin
iminerald, jako je vapnik (u tofu sraze-
ného vapenatymi solemi). Tofu Ize se-

|

Pecené tofu platky
vsriracha omdcce

»

Rostlinné alternativy masa

hnat v nékolika variantach napft. tofu
natural, marinované, uzené, bylinkové
nebo jemné s krémovou konzistenci.
Tofu natural se bézn¢ pouziva i ve slad-
ké kuchyni jako alternativa tvarohu.
Méné zndmym sojovym produktem
s vyraznou chuti a vysokym obsahem
bilkovin je tempeh, ktery se vyrabi
z fermentovanych s6jovych bobi a po-
chazi z Indonésie. Dnes je jiZ dostup-
ny ve vétsiné supermarketli, a prede-
v§im uzena varianta je velmi oblibena
u téch, kteri vyhledavaji tradi¢ni chuté.

Dalsi tradi¢ni alternativou je seitan,
ktery se vyrabi z pSeni¢ného lepku
a vody. Ma masovou texturu a da se
pouZit na mnoho zpusobd. Seitan je

ProVeg je organizace zvysujici
povédomi o potravindch s cilem
snizit celosvétovou spotrebu
Zivoc¢ismych produktii o 50 %
do roku 2040. Nasi vizi je svét,
kde si kazdy vybira lahodné
azdravéjidlo, které je dobré
pro vSechny lidi, zvirata
a nasi planetu. Vice informaci
o moznostech spoluprace
najdetena:
www.proveg.com/cz/horeca
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také bohaty na bilkoviny, m4 nizky podil tuku a ob-
sahuje také mineraly, jako je Zelezo a selen. Seitan Ize
koupit hotovy v obchodé, anebo jej Ize vyrobit doma
primo z pSeni¢ného lepku. Vyhodou domaci piipravy
je, Ze seitan muZete skvéle dochutit korenim, kvalitni
sojovou omackou a dalsimi surovinami dle toho, pro
jaky typ jidla jej budete pouzivat. Doporucujeme pri-
dat také rozmixované uvarené fazole. Po uvareni lze
pouZit pti grilovani, peceni, uzeni apod.

Kromé téchto tradi¢nich alternativ masa jsou stale
béznéjsi a dostupnéjsi moderni veganské a vegetari-
anské produkty, které maso imituji predevs§im chu-
ti a texturou. Tyto moderni produkty jsou vyrobené
z izolovanych proteind, jako je sdjovy, pSeni¢ny ¢i
hrachovy a na trhu se objevuji také inovativni pro-
dukty na bazi bramborového proteinu ¢i proteinu
z fava fazoli. V receptech je miiZete pouZit stejne,
jako bézné maso, napf. hrachové nudlicky do vegan-
ské verze “kufe na paprice”.

Domdci seitan na kebab

SUROVINY:

1 hrnek pSeni¢ného lepku

% hrnku zeleninového vyvaru

2 1zice lahtidkového drozdi

2 1zicky uzené papriky

1 1zicka suSeného ¢esneku

1 1zicka susené cibule

1 1zicka chilli

1 1zi¢ka suseného oregana

1 1zicka suseného tymianu

1 1zicka suSené petrzele

1 1zicka mletého pepre

2 1Zicky mletého kminu

2 1zice olivového oleje

2 1Zi¢ky tekutého koure

POSTUP:

Troubu predehiejeme na 180 °C a mensi plech na pe-
¢eni vymazeme olejem. V mise smichdme pSenic-
ny lepek, lahddkové drozdi a suché kotreni. Vyvar
promichdme s olejem a tekutym koufem a pridame
k suchym ingrediencim. Tésto hnéteme asi 5 minut
nebo dokud se dikladné nespoji. Jemné vytvarujte
tvar valce, ktery zabalime do pecici folie a vlozime jej
do trouby. PribéZné¢ podlévame vodou nebo vyvarem
a peceme 30 minut na 200 °C. Po upeceni nechame
seitan zcela vychladnout. Po vyjmuti z folie ho potie-
me sojovou omackou a opeceme na grilu nebo panvi.
Ostrym nozem muizeme ukrajovat kousky seitanu
a pouzit ho na kebab nebo jako zaklad dalsich jidel.

Krupavé tofu v teriyaki omacce
SUROVINY:

Tofu

2 baleni tofu natural

2 1zice kvalitni s6jové omacky

1 IZice oleje

1 IZice kukuri¢ného Skrobu

Teriyaki omacka

% hrnku kvalitni s6jové omacky

% hrnku vody

2 Izice cukru

2 IZice ryzového octa

1 1zicka sezamového oleje

1 cm Cerstvého nastrouhaného zazvoru
1 strouzek rozmackaného cesneku

1 Izice kukuti¢ného Skrobu rozmichaného
ve 2 Izicich vody

PRO SERVIROVANI:

RyZe ¢i ryZové nudle

Brokolice varena v pare

Sezamova seminka
POSTUP:
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Nejdiive si predehfejeme troubu
na 180 °C a plech vysteleme pecicim
papirem. Tofu zbavime vody, nakra-
jime na kostky a smichame s kuku-
ficnym Skrobem, sdjovou omackou
aolejem. Prendame na plech a peceme
priblizné 20-30 minut (v poloviné pe-
¢eni obratime). Mezitim si ptipravime
oméacku. Vodu, cukr, sdjovou omacku,
ryZovy ocet, sezamovy olej, Cesnek
a zézvor dame do rendliku a varime
nékolik minut na mirném plameni.
Vmichdme kukuri¢ny Skrob s vodou
a vatime priblizné minutu. Odstavime
a dame stranou. Upecené tofu smicha-
me s omackou a podavame s ryzi nebo
ryZovymi nudlemi a brokolici. Posype-
me sezamem.

Pecené tofu platky

v sriracha omacce

SUROVINY:

450 g tofu natural

3 IZice sriracha omacky

3 1Zice tamari sdjové omacky

1 1zice agavového nebo javorového
sirupu

POSTUP:

Tofu zabalime do papirové utérky, za-
tézkame a nechame nékolik hodin stat,
aby se zbavilo co nejvice vody a nasa-
klo pak Iépe chut marinady. Nasledné
tofu nakrajime na platky a obalime
v marinadé ze sriracha omacky, tama-
ri a sirupu. Tofu vyskladdme na plech
s pecicim papirem a peceme pribliz-
né 15 minut na 180 °C. Poté platky
obratime a pe¢eme dalSich 15 minut

I~

o

o

do kiupava. Takto pripravené tofu
se hodi do riznych wrapt, sendvicd,
baget nebo buddha bowls.

Sojové vypecky pecené na cibuli
SUROVINY:

1 baleni s6jovych nudli¢ek

1,51 zeleninového vyvaru

2 vétsi cibule

6 strouzkd cesneku

3 1Zice s6jové omacky

2 Izice lahtidkového drozdi

1 1zice miso pasty

5 lzic fepkového oleje

kmin

POSTUP:

Sojové nudlicky dame varit do zeleni-
nového vyvaru a varime podle névo-
du priblizné 15 minut. Poté scedime
a nechame chvili vychladnout. Poté
z nudli¢ek opravdu peclivé vymacka-
me vSechnu vodu a naloZime pres noc
do marinady, kterou ptipravime z ole-
je, miso pasty, lahddkového drozdi
a 3 strouzkd utfeného ¢esneku. Druhy
den peceme na cibuli a cesneku s kmi-
nem priblizné 20 minut. V pripadé
potteby podlévame vodou. Podavame
s bramborovym knedlikem a zelim
nebo Spenatem.

Séjové nudlicky

v arasidové omacce
SUROVINY:

olej

1 cibule

2 stredni mrkve

% zluté papriky

Sejové nudlicky
vara§idové5g_i3’éce 2

R

2 baleni veganskych nudlic¢ek (300 g)
1 1Zice smési bylinek na kute

3 Izice arasidového masla

1 IZice tamari sdjové omacky

1 IZice javorového sirupu
0,31zeleninového vyvaru

stl, pepf, citronova §tava

K PODAVANI:

ryze

jarni cibulka

ara$idové orechy

POSTUP:

Nejdrive dame varit ryzi do dvojna-
sobného mnozstvi vody. Cibuli, mr-
kev a papriku nakrajime na prouzky.
Na oleji osmahneme cibuli, poté prida-
me mrkev, papriku. KdyZ vSe zezlatne
pridame nudli¢ky, koreni a opeceme.
Ke smési priddme arasidové maéslo,
sojovou omacku, sirup a zeleninovy
vyvar. Promichame, kratce povatime
a dochutime soli, peprem a citronovou
Stavou. Podavame s ryzi, posypané
sekanymi ara$idy a zelenou ¢asti jarni

cibulky.

Seitanové klobasky
SUROVINY:

200 g pSeni¢ného lepku
30 g lahtdkového drozdi
1zi¢ka ¢esnekového prasku
1zi¢ka cibulového prasku
1zicka pepie

1Zi¢ka soli

2 1Zicky uzené papriky
chilli dle chuti

200 ml vody

1Zice hot¢ice

Tempehové
kulicky

80 g rajcatového protlaku

30 g tahini

POSTUP:

Smichame vSechny sypké ingredience,
poté postupné pridavame ingredience
mokré. Poradné promichame, dokud
nevytvorime tésto, které rozdelime
na 15 kouskll a z kazdého uvalime
maly valecek. Valecky balime do kous-
ku alobalu a udélame do néj malé dir-
ky vidlickou. Vafime v pare 50 minut.
Pred podavanim lehce osmazime ¢i
grilujeme.

Tempehové kulicky

v raj¢atové omacce

SUROVINY:

Kulicky

250 gramt uzeného tempehu

1 mensi cibule

1/3 hrnku mletych vla$skych orech
2 1Zice lahtidkového drozdi

1 Izicka oregana

% hrnku strouhanky

4 1zice rajéatového pyré

stl, pept, olej na smazeni
Omacka:

600 g drcenych rajcat

1 1Zice rajcatového protlaku

1 mensi nadrobno nakrajena cibule
3 strouzky rozmackaného ¢esneku
1 1zice cukru

2 1zice olivového oleje

1 Izicka suSeného oregana

sul, pept

svazek bazalky

1 baleni celozrnnych §paget
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POSTUP:
Cibuli nakrajime nadrobno a osmazi-
me na oleji dozlatova. Tempeh vlozime
do mixéru a spolu s ostatnimi surovi-
nami a osmazenou cibuli rozmixuje-
me do hladka. Z hmoty vytvarujeme
kulicky, které obalujeme ve strouhan-
ce a z kazdé strany kratce osmazime
na panvi. Kulicky prendame na plech
vylozeny pecicim papirem a peceme
piiblizné 15 minut na 180 °C. Spage-
ty uvaiime dle navodu. Pro ptipravu
omacky si na olivovém oleji ores-
tujeme cibuli s cesnekem. Pridame
rajcatovy protlak s cukrem a kratce
povarime. Vmichame drcena rajcata,
osolime, opepiime a varime na mir-
ném ohni. Nakonec priddme oregano
a nakrgjenou bazalku. Upecené tem-
pehové kulicky podavame se Spageta-
mi a rajéatovou omackou.

Nudli¢ky s fazolemi

v raj¢atové omacce

SUROVINY:

1 baleni sdjovych nebo hrachovych
nudli¢ek (150 g)

1 plechovka bilych maslovych fazoli
(nebo 240 g varenych fazoli)

1 vétsi cibule

70 g rajcatového protlaku

400 g krajenych rajcat

200 ml zeleninového vyvaru

40 g baby Spenatu

% hrsti petrzelky

‘ Nudlicky s fazolemi

vrajcatové omacce

15 ml olivového oleje

2 strouzky Cesneku

1 1zicka mleté papriky

% 1zicky mletého kminu

1 1zi¢ka soli

¥ 1Zi¢ky mletého pepie

chléb na podavani

POSTUP:

Na olivovém oleji nechdme zesklo-
vatét nadrobno nakrajenou cibulku.
Pak pridame veggie nudlicky a kratce
osmahneme. K nudlickam pridame
na platky nakrajeny Cesnek, mletou
papriku, kmin, sal a pept a v§echno
promichame. Dale priddme rajcato-
vy protlak, kratce osmahneme a pak
priddme krajend rajcata, zeleninovy
vyvar a bilé fazole. Panev zakryjeme
poklickou a jidlo dusime na mirném
plameni priblizné 10-15 minut. Panev
poté odstavime z plamene a do omac-
ky vmichame $penat a nasekanou petr-
zelovou nat. Nudli¢ky s fazolemi v raj-
¢atové omacce podavame s kifupavym
chlebem.
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Marodim. Jakjeto
sneschopenkou
akdo mibude platit
nahradumzdy?

S podzimnim ochlazenim ¢asto prichazeji rtizné chfipky.
Shriime proto, co je dobré védét o pracovni neschopnosti -
jejim vzniku, prabéhu i ukonéeni. Jaka nahrada mzdy vam
nalezi a od koho? A jaké mate, coby prace neschopni, povin-
nosti?

TEXT: PRACE.CZ FOTO: SAMPHOTO

eschopenku vystavuje oSet-

fujici lékar. Pokud onemoc-

nite a nemuzZete se dostavit

do prace, je tedy potieba ho
co nejdiive navstivit.

Od ledna 2020 uz nemusite zamest-
navateli dorucovat papirovou nescho-
penku, lékat ji vydava v elektronické
verzi. Tu posila na Ceskou spravu so-
cialniho zabezpeceni a zaméstnavatel
je to o tom zpraven. Nemocny dosta-
ne od lékare tistény formular, kterym
by se mél prokazat v ptipad¢ kontroly
spravou socialniho zabezpeceni.

Zaméstnanec musi o své pracovni ne-
schopnosti zaméstnavatele informo-
vat bez zbyte¢ného odkladu. Je jedno,
jestli do prace zavolate nebo napiSete

Navr

email s potvrzenim o prijeti zpravy.

Do 14. dne neschopnosti (brano od vy-
staveni neschopenky) plati nahradu
mzdy zaméstnavatel, a to ve vySi 60 %
z redukovaného primérného vydélku.
Ten se odviji od pramérného vydélku
v predchazejicim ctvrtleti. Do ¢astky
se zapocitavaji pouze pracovni dny,
svatky v pripad€, ze by na né€ pripadl
pracovni den zaméstnance.

Od 15. dne pracovni neschopnosti
budete dostavat davky nemocenského
pojisténi. Lhdta vyplaceni je nejvy-
Se 30 dni od okamziku, kdy zamést-

24

Nemocenskou lze pobirat nejdéle
380 kalendainich dmii od prvniho
dne pracovni neschopnosti.
Tato doba miize byt pii dlouhodo-
bé nemoci opakované prodlouze-
na az o tfi mésice. Vijsledna délka
prodluzovani vsak nesmi prekrocit
350 dmii.

navatel dorucil prislusné informace
na spravu socialniho zabezpeceni. To
ucini po uplynuti 14 dnli od zacatku
neschopnosti.

Nemocenska se vypocitava z denniho
vymetovaciho zakladu, coz odpovida
primérnému dennimu piijmu za po-
slednich 12 kalendarnich mésicd,
ovsem snizenému o redukéni hranice
(kazdy rok jsou jiné).

Pokud jste na neschopence, jste povi-
nni dodrzovat rezim stanovany vasim
oSetfujicim lékarem. Ten také urcuje
dobu vychazek, které ale nesmi byt
celkové delsi nez 6 hodin denné.

Jestli tento rezim dodrzujete, muze
ptijit v prvnich 14 dnech zkontrolo-
vat zaméstnavatel. Ten vam muzZe pri
poruseni rezimu snizit ndhradu mzdy,
nebo vam ji dokonce neposkytnout.
Pri zvlast hrubém poruseni, napriklad
pfi vykonavani jiné vydéle¢né ¢innosti
anebo rekreace v obdobi neschopnos-
ti, mdZe prijit i vypovéd.

Od 15. dne chodi na kontrolu Ceska
sprava socialniho zabezpeceni. Jest-
lize vas nezastihne v mist¢, které jste
uvedli (kromé doby vychazek), muze
vam snizit nebo také tpln¢ odebrat ne-
mocenskou. Pokud byste lé¢ebny re-
zim porusili zvlast hrubym zplisobem,
muize to byt brano jako prestupek,
a pak by vam hrozila pokuta az do vyse
20 000 korun.

Nemocenskou lze pobirat nejdéle 380
kalendarnich dnti od prvniho dne pra-
covni neschopnosti. Tato doba muze
byt pti dlouhodobé nemoci opakované
prodlouZena az o tfi mésice. Vysledna
délka prodluzovani vSak nesmi pre-
krocit 350 dnd.

Neschopenku ukoncuje  oSetfujici
1ékat, a to po zlepSeni zdravotniho
stavu. Mize tak ale ucinit i v ptipadé,
Ze se nemocny bez ddvodu nedostavi
na naplanovanou kontrolu ¢i vySetre-
ni. Ukonceni lékar opét ucini elektro-
nicky.
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NOVINY CILENE NA VELKOKAPACITNI VYVAROVNY

skolni jidelny = jidelny ve skolkach » zavodni stravovani
jidelny v domovech seniortl ® jidelny v nemocnicich
samoobsluzne jidelny
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Vice rostlinné a bezmasé stravy v jidelnach, alesporn jedno cisté rostlinné jidlo
tydné a stravovani dostupné pro vsechny, véetné déti s dietetickymi omezenimi
a stravovacimi potfebami. To jsou podle nového prizkumu zaméreného na skolni

ew o0

stravovani prani vétsiny ¢eskych rodi¢t. Nazory verejnosti koresponduji s navrhy
kampané Pestré jidelny organizace NESEHNUTI, ktera usiluje o zmé&nu vyhlasky

o Skolnim stravovani. Vyzvu k promeéné systému stravovani zajistujici détem
pestiejsi a zdravéjsi jidla s mensim dopadem na zivotni prostiedi a klima
podepsalo od za¢atku kampané na webu www.pestrejidelny.cz pres 1000 lidi.

TEXT. NESEHNUTI FOTO: SAMPHOTO

,Ve Skolnich jidelnach by se mély déti seznamit s tim,
jak vypada a chutna zdravé jidlo. Soucasné Skolni
stravovani ale neodpovida aktualnim doporucenim,
je vném nedostatek zeleniny, ovoce a lusténin. Pest-
fej8i strava s vy$8im podilem rostlinnych jidel by pri-
tom méla pozitivni vliv na zivotni styl a zdravi déti,“
vysvétluje koordinatorka kampané Pestré jidelny
Anna Neumannova. Soucasti zmény vyhlasky o §kol-
nim stravovani by tak podle ni mélo byt i navySeni
poctu rostlinnych jidel v jidelnicku.

Veétsi podil rostlinné a bezmasé stravy by ve Skolnich
jidelnach podle reprezentativniho prazkumu z lon-
ského listopadu uvitalo kromé NESEHNUT] také
69 % rodict déti ve veku 6-18 let. Jesté vetsi ¢ast ro-
dicd, konkrétné 76 %, by preferovala, kdyby si jejich
potomci mohli alespoii jedenkrat tydné zvolit k obé-
du ve 8kole ¢isté rostlinné jidlo. Alespon dvakrat tyd-
né poobédvat vyvazenou rostlinnou stravu by svym
détem pralo 39% rodict. Z Siroké Skaly moznych

zmén v jidelni¢ku pak respondenti prizkumu nej-
Castéji navrhovali vice ovoce a zeleniny spolu s vétsi
variabilitou jidel.

Pozadavek na vétsi podil rostlinnych jidel ve §kolnim
stravovani ma padné davody. ,,Pétina déti ve véku
jedenact az patnact let trpi nadvahou nebo obezitou
strava s Cast€jS$imi pestrymi rostlinnymi jidly mize
byt soucasti feSeni. Nadmérna produkce Zivocis-
nych potravin, zejména masa, je navic jednou z vy-
znamnych pric¢in klimatické krize,“ popisuje Martin
Hytha z NESEHNUTI.

Kromé¢ zarazeni alesponl jednoho bezmasého a jed-
noho rostlinného jidla do jidelnicku tydné usiluje
NESEHNUTI kampani také o otevieni $kolniho stra-
vovani pro vSechny mladé lidi. Za stravu dostupnou
i pro déti se stravovacimi omezenimi a potfebami se
v prizkumu postavilo 81 % rodic¢t. Proti bylo pouze

6 %. ,Pocet stravniki a stravnic, ktefi se v jidelnach
nemohou najist, neustale roste. Nejde jen o studenty
a studentky omezujici Zivo¢isné produkty ve své stra-
ve, ale také o lidi s alergiemi a zdravotnimi dietami.
Ti vSichni jsou ze systému Skolniho stravovani v pod-
stat€ nedobrovolné vylouceni,” dodavéa Hytha.

Organizace je stejn¢ jako mnozi odbornici/ice pre-
svédcéena, zZe by mélo dojit k nahrazeni souc¢asného
spotiebniho koSe, ktery stanovuje povinné mnozstvi
nekterych potravin ve Skolnich obédech. ,,Spotirebni
kos je zastaraly a ¢asto jidelnam, snazicim se o zlep-
Seni, praci spiSe komplikuje. Navrhujeme nahradit
ko§ regulaci, kterd bude predepisovat napiiklad
nutriéni parametry jidel, nikoliv mnoZstvi potravin,
objasiiuje Neumannova.

Vyhlaska o Skolnim stravovani spadd pod Minister-
stvo Skolstvi, mladeZe a télovychovy v sou¢innosti

s Ministerstvem zdravotnictvi, se kterymi chce NE-
SEHNUTI o jeji upravé jednat.

24

Pétina déti ve véku jedenact az patndct let trpi
nadvahou nebo obezitou a tento problém je

téjsimi pestrymi rostlinnymi jidly niize byt
soucasti reseni.
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Tradicni ceské plodiny achovy ztraceji
svoje mistonatalirichrestauraci

Zatimco v roce 1999 se brambory v Cesku péstovaly na 30 000 hektarech zemé-
délskych ploch, v roce 2021 to bylo uz jen 22 800 hektarti. Podobné jsou na tom

i dalsi tradicni plodiny jako cibule, c¢esnek nebo kien a tistup se nevyhnul ani
nékterym choviim v Zivocisné vyrobé. Vratit tradi¢ni ceské plodiny v dostate¢né
mifFe nejen na pole, ale také na talife restauraci, si nyni dala za cil nova Iniciativa

CESKE POLE.

»Jsem rad, ze jsem se mohl zucastnit podpisu memo-
randa nové vzniklé Iniciativy CESKE POLE, které
zavazuje k podpore a rozvoji tradi¢nich produktt
naseho zemédélstvi. Cenim si tohoto zavazku, kte-
ry bude dlouhodobé podporovat ceskou zeméedél-
skou produkci. Pro zeméd¢lce je naprosto zasadni,
aby méli zajistény odbyt. Jediné tak pro n¢ bude mit
péstovani brambor smysl. Navic tim podpotrime po-
travinovou bezpecnost nasi zemé,* doplnuje ministr
zemédélstvi CR Zdené&k Nekula.

»Pokud cesti spotiebitelé budou preferovat ¢eskou
produkci a budou ji u obchodnikli vyzadovat, doda
to zemédélctim urcitou jistotu. Diky tomu bude na-
bidka lokalnich surovin stabilni a nebude tak docha-
zet k velkym cenovym vykyviim. A to je vyhodné pro
vsechny,“ vysvétluje mistopiedseda Ceského bram-
borarského svazu Vlastimil Rasocha.

Kromé Ministerstva zemédélstvi CR a Ceského
bramboraiského svazu se ¢leny stali také Cesky gast-
ronomicky institut a velkoobchod makro CR. ,,Z cel-
kového objemu brambor, ktery roéné v makro pro-
dame, je 92% z domaci produkce. Sobésta¢nost CR
se pohybuje okolo 80 %,“ riké4 Jan Jindra, vedouci
oddéleni nakupu &erstvych potravin makro CR.

Pesttejsi nabidku produktii ¢eského zemédelstvi by
do svych menu rada zarazovala také ceska gastro-
nomie, restaurace i instituce jako $koly, nemocnice
a dalsi. ,,Poptavka ze strany zakaznikd po tradi¢nich
¢eskych plodinach a mase je. Jejich vy$s$imu zastou-
peni na talifich ale mnohdy brani nedostate¢na dis-
tribuce, vhodny vybér, velikost baleni, druhovost

nebo zpracovani. Gastronomie a farmy by si mély jit
maximalné naproti, ale kli¢ova je nabidka a distribu-
ce,“ popisuje zakladatel Ceského gastronomického
institutu Filip Sajler.

V prvni fazi se Iniciativa CESKE POLE zaméii
na ¢eské brambory a cesnek. ,Ve spolupraci s panem
Rasochou a spole¢nosti EURO AGRAS jsme prijali
konkrétni zadvazek — 10 miliond K¢ obratu syrovych
brambor na hranolky prodanych v makro a v soucas-
nosti dovazenych z Holandska zménime na 10 mili-
ond K¢ obratu brambor odrtidy Agria vypestovanych
a sklizenych v Ceské republice,“ vysvétluje Jindra.
V blizké budoucnosti navic makro nabidne zékazni-
kam uplné¢ novy produkt — chlazené nakrajené ceské
brambory na hranolky.

66

Pokud cesti spotrebitelé budou preferovat
Ceskou produkci a budou ji u obchodnikii
vyZadovat, dod4 to zemédélciim urcitou jistotu.
Diky tomu bude nabidka lokalnich surovin
stabilni a nebude tak dochazet k velkym
cenovym vykyviim.

Bramborami ale usili Iniciativy urcité¢ nekonéi. Dal-
$i ddlezitou plodinou je ¢esky cesnek. V soucasnosti
pochazi z dovozu az 70 % esneku prodaného v Ces-
ké republice. Zbylych 30 % je sice cesnek vypésto-
vany v Ceské republice, ale jde o zahrani¢ni odrtdy,
prestoze ¢eské odridy existuji. ,,Zavazkem Iniciativy
je nabidnout gastronomii a ¢eskym spotiebitelim
tradiéni eskou a v Ceské republice vypéstovanou
odrdu Cesneku. Uz letos zasadime priblizné tunu
vybrané odrudy ¢eského cesneku,“ doplnuje Jindra.

PECVE

Dil¢ich projektt a splnénych cilt mé v ramci Inici-
ativy CESKE POLE postupné piibyvat také s tim,
jak se budou k myslence rozvoje tradi¢niho ¢eského
zemédélstvi pridavat dalsi a dalsi partnefi z rad pro-
ducent, distributord, prodejcti i spotrebiteld. Dlou-
hodobou vizi zakladatel Iniciativy je pak konkuren-
ceschopné ceské zemédélstvi, vy$si mira potravinové
sobéstacnosti a bezpecnosti zemé av neposledni radé
také stale dostupnéjsi kvalita z doméaci produkce,
kterou zakaznici na svych talifich oceni.
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Kam presli pracovnici
zgastronomickych
slnzebh?

Gastronomické provozy narazeji na problém
nedostatku pracovnikil. Nékolik kol lockdowni
a omezeni pfimélo mnoho lidi z oblasti cestov-
niho ruchu a gastronomickych provozti zménit
zameéstnani.

dliv lidi z gastronomickych sluzeb a cestovni-
O ho ruchu probihal v n¢kolika fazich. V prvni

vin¢ pred dvéma lety po nuceném uzavieni
restauraci a utlumeni cestovniho ruchu vétSina lidi
z téchto obord hledala do¢asné uplatnéni v retailu,
dopravé, skladech, ve stavebnictvi a pomocnych pro-
fesich.

,V poslednich dvou letech jsme zaznamenali zvy-
Seny zajem o mista, na ktera predtim nastupovali
zahrani¢ni pracovnici — zejména v uklidovych sluz-
bach. Lidé aktivné reagovali i na nabidku mist v os-
traze, kde se ndm hlasi 2-3x vice zajemct, nez pred
covidem,* uvadi konkrétni udaje Radoslav Kavulic,
HR feditel spolec¢nosti SSI Group. Zaméstnanci
z oblasti gastronomie a cestovniho ruchu ale hle-
dali praci i v dalSich oborech, zejména kdyz zacalo
byt jasné, Ze nepdjde jen o preklenuti dvou meésicd.
Uplatnéni na$li napriklad v realitnich a pojistova-
cich sluzbach, administrativé, jazykove vybaveni lidé
smérovali i do podnikovych a zakaznickych sluzeb.
Rada lidi z téchto obort vzala vzniklou situaci jako
podnét ke zméné profese a §la cestou rekvalifikace.

»Za posledni dva roky jsme si zvykli na to, Ze se v ob-
lasti gastronomickych sluzeb a cestovniho ruchu
aktivni ndbor pracovnich sil kromé letni sezény utlu-
mil. Problém do budoucna vidime zejména v tom, ze
rada kvalifikovanych lidi z oboru odesla a firmy, které
museji poskytovat Spickovy servis, na némz podnika-
ni v téchto oborech stoji, nemaji kde ziskavat zkuse-
né zameéstnance. Lidé z téchto obort totiZ zakotvili
v jinych profesich, kde je udrzi jistota zaméstnani
a mens§i Casova i fyzicka narocnost,“ konstatuje Mi-
chal Novak z pracovniho portélu Profesia.cz
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Minimalné tretina potravin z kvalitnich lokalnich
zdrojut, zvyseni povédomi o diilezitosti a ptivodu
mistnich potravin, modernizace stravovani ve skol-
nich jidelnach i snizeni dopadti na Zivotni prostiedi.
To jsou hlavni cile projektu Od vidli po vidlicku, ktery
na Sumpersku spousti Mistni akéni skupiny Sumper-
sky venkov a Horni Pomoravi.

wVyuzivani lokalnich potravin
je pro mistni komunitu ddlezité
z ekonomického, ekologického
i zdravotniho pohledu. Chceme
prispét k tomu, aby se ve Skolnich
jidelnach varilo modernim zpd-
sobem a naSe déti jedly kvalitné
a zdrave, coz nemusi znamenat
draze. Libi se mi mySlenka posu-
nout se od Skolni jidelny ke Skolni
restauraci,” vysvétluje predseda
MAS Sumpersky venkov a staros-
ta Dolnich Studének Radim Sr-
Sen, ktery je zaroven namestkem
ministra pro mistni rozvoj.

Pilotni projekt, ktery odstartoval
se zahajenim nového S$kolniho
roku, vznikl ve spolupraci Mistni
akéni skupiny Horni Pomoravi
a Sumpersky venkov. Nyni se za-
pojilo devét Skolnich jidelen, které
o projekt projevily mimotadny za-
jem, a osloveno je také devet do-
davateld potravin od masa, pres
ovoce a zeleninu, az tieba po peci-
ni jidelny objednavat potraviny
od jednotlivych dodavateld a vza-
jemné sdilet zkuSenosti z praxe.
Na jejich zaklade pak autofti pro-
jektu vytvori zastresujici software

pro logistiku, ktery pomuze cely
proces zjednodu$it a rozSifo-
vat. ,,Prijde mi smysluplné pod-
porovat zdravé stravovani déti
ve Skolach, coz beru zaroven jako
vychovu déti a celé spolecnosti
k vyuzivani regionalni produkee,“
dodava reditel spole¢nosti Statek
Winter FrantiSek Winter.

»,Zaujala nas myslenka podpofit
mistni dodavatele a vafit z kvalit-
nich surovin vypéstovanych v na-
Sem regionu a v nasi zemi. Vétim
tomu, ze kvalitu a podporu tohoto
projektu oceni rodice déti i vSich-
ni nasi stravnici,“ fika reditelka
Skolni jidelny Zabreh Petra Ma-
chackova.

,<Jako mistni péstitelé ovoce
ataké vyrobci musli ty¢inek prefe-
rujeme dodavani nasich produktt
mistnim spotrebitelim. Spotieba
mistnich produktl je z pohledu
dopravy vzdy levnéjsi a ekologic-
t&jSi nez prevozy potravin pres ptl
Evropy a produkty jsou vétSinou
Cerstvejsi. U spotiebitelt — v tom-
to pripad¢ predevsim zaku a stu-
dentd mistnich $kol, by mohlo
dojit k lep§imu vnimani a propo-
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Chceme prispét k tomu, aby
se ve skolnich jidelnach varilo
modernim zpiisobem a nase
détijedly kvalitné a zdrave,
coz nemusi znamenat draze.

jeni s mistnimi zemédélci a potra-
vinari, kdy budou mit moznost to,
co ji, vidét nejen na talifi, ale vidét
¢i navstivit samotnou vyrobu v re-
gionu, a stat se tak dlouhodobymi
zakazniky, ktefi budou prefero-
vat mistni produkci,“ dopliuje
ekonomicky feditel spole¢nosti
USOVSKO Martin Novak.

Soucasti projektu Od vidli po vid-
licku, ktery navazuje na strategii
Farm to Fork, uspésné realizo-
vanou uz v nékolika zemich EU,
bude i podpora Skolnich jidelen
ve formé workshopli za ucasti
prednich §éfkuchaiG. Zaroven
budou probihat Skolni exkurze
primo do jednotlivych farem, aby
deti videly, jak se jednotlivé potra-
viny vyrab¢ji.

,»Chceme, aby déti pochopily, ze
syry nevznikaji jen tak v regalech
obchodd. Jednadme s dalSimi do-
davateli a nasim cilem je, aby se
postupné zapojila vétSina Skol
v regionu a radi budeme inspira-
ci sitit i za jeho hranice,” uzavira
Radim Srsen.
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