Italsky den kuchyné v ¢eskych skolnich jidelnach 2019 prvni workshop - stil v
pokrmech hodnotime stfibrnou medaili

Tradi¢ni setkani zajemcu o atraktivnéjsi a kvalitni Skolni stravovani v €eskych skolnich
jidelnach zorganizovala Asociace $kolnich jidelen CR ve spolupraci s Ambasadou
Italské republiky v Praze dne 20. listopadu 2019. Akce v ,Makro akademii“ v Praze
Stodullkach se zucastnily desitky zajemcu, vyzkouseli si pripravu typickych italskych
pokrmu, vyslechli odborné prednasky a komentare, diskutovali o riznych aspektech
stravovani déti, ale i o nam historicky blizké zemi. Spole¢ensky akce vyznéla jisté
pozitivné. Statni zdravotni ustav se také nové zaméril i na obsah soli v pfipravenych
pokrmech pro déti.

Akce se zugastnili odborni pracovnici ze SZU. Organizace téchto akci by méla byt v souladu
s legislativou pro Skolni stravovani, a ma ukazat, jak plnit vyzivové ukazatele pro déti, coz
uklada zakon o ochrané vefejného zdravi.

Za Kraj Vysocina se workshopu zucastnila Hotelova Skola Svétla a Stredni odborna skola
Skolni jidelné spole¢né s vybranymi zaky Skoly projektovy den se zaméfenim na italskou
gastronomii, historii, turismus a kulturu, ale akci bude zit témér cela sSkola. Vedouci zafizeni
Skolniho stravovani hotelové Skoly prozradila, Ze budou vafit jiz cely tyden na obédové menu
pokrmy italské kuchyné. Druhym uc€astnikem z VysoCiny je Centralni jidelna Trebi€,
nékolikanasobna finalistka soutézi ,,O nejlepsi Skolni obéd".

Poprvé se na takové akci pracovnici SZU zaméfili na obsah soli v pfipravovanych pokrmech
pro déti. Vysoky obsah soli ve Skolnich ob&dech je dlouhodoby problém. A jak dopadlo
hodnoceni velmi chutnych a oku lahodicich pokrm0 pro déti? V sadé pokrmd, pfipravenych
pod vedenim italskych kuchafl, byla udélena stfibrna medaile. VétSina pokrm méla vyborné
parametry z hlediska obsahu soli, dalo se vSak oCekavat, Ze klasicka pizza hodnoceni trochu
vychyli. Pfipravené pokrmy patfi mezi nejlepsi. Pokud vysledek italskych pokrm( v priméru
srovname s nejlepSimi ¢eskymi Skolnimi jidelnami, vysledek by byl mezi témi nejlepSimi a Ize
jej proto sméle nasledovat.

NiZe je uvedena tabulka s jednotlivymi pokrmy a hodnoceni obsahu soli v kombinaci polévka
a hlavni chod. Obsah soli byl stanoven v akreditované laboratofi CZVP SZU bezprostiedné
po akci.

Dnes se mlze v realném ¢ase zméfit obsah soli v pokrmech pfimo v kuchyni.

PFisté se mize na podobné akci predvést pfimé stanoveni na misté. Nova analyticka mikro
technika to jiz dovoluje. Postup se nyni testuje v praxi ve spolupraci tymu CZVP SZU a tymu
HDM KHS Zlinského kraje. Je $ance, Ze se postup pouzije plosné v celé CR.

Jde hlavné o pfirozenou touhu mit lepSi vysledky.

,Neni to "dalSi restrikce ze strany hygienik(d", je to transparentni, vychovny postup. Aby si
vSichni uvédomili, ze hra se soli ma vazny vliv na zdravi. Stoji velké penize ve vztahu ke
kardio-vaskularnim onemocnénim. Je potfeba ji brat opravdu vazné. Nejen o ni jen pfednaset”,
popsal pan profesor Ruprich ...

Stfedomorska strava je dobrym pfikladem, jak vyuzit pfirozenou chut sezénni zeleniny,

.....
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Tabulka s vysledky obsahu soli v pokrmech:

J.Ruprich, I.Rehtikova, J.Rehakova a kol., CZVP 23.11.2019

Zdroj: SZU
Kombinace polévka + hlavni chod
© Ruprich,J. a kol., talsky den kuchyné v Zeskych ikolnich jideinach 2019, 20.11.2019
Kombinace Polévka Hlavni chod Celkové Prepodet g soli
mnozstvi soli v | na 100 g porce
g (doporuceno | polevky +
max. 1,8g) | hlavniho chodu
Minestrone + Penneal|
Minestrone + Pasta -
Bolognese &g @ 2,5 0,6
Minestrone + Pastase | o,
Minestrone +Pizza s .
margherita @ @
Primér 4 jidel 2,6 0,6
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