AKTUALITY ZE SKOLNIi JIDELNY

Jiz v uplynulém skolnim roce jsme se snazili o ozdravéni jidel v nasi Skolni jidelné.
Mnozi stravnici to zaznamenali a uvitali tyto zmény. | nadale vtom budeme intenzivné
pokracovat, protoze dnesni doba si Zada odlehcit jidla, pridat vice bezmasych pokrmi a
celkové skolni stravovani udélat atraktivnéjsi a zdravéjsi pro stravniky.

Tak napfiklad vétsinu polévek pripravujeme bez hladké mouky, k zahusténi pouzivame
mouku cizrnovou, hrachovou, ¢ockovou, pohankovou, ryzovou a u zeleninovych polévek se
nam osveédcily k zahusténi rozmixované brambory. Vybirdme vzdy podle vhodnosti k dané
polévce, jen u tradi¢nich polévek jako kyselice, guldSova, kulajda pouzivdme klasicky hladkou
mouku.

Pro dochuceni polévek, omacek a stav k masu pouzZivdme Setrné pfisady bez glutamatd,
s niz8im obsahem soli, napt. znacky J. K. Food, Knorr apod.

Pokud se Zaklim podafi vypéstovat plodiny na Skolni zahradé, radi je zpracujeme ve $kolni
kuchyni do spolecnych pokrm, napft. bylinky, salaty, zelenina.

Jidelnicek se snaZzime sestavit pestry, kazdy tyden je zafazen minimalné 1 bezmasy nesladky
obéd. Dle nového navrhu spotiebniho koSe by mély byt 2 obédy tydné bezmasé. V jidelni¢ku
se stfida maso veprové, kureci, krati, krali¢i, hovézi a kachni. Nesmi chybét rlizné tpravy ryb.

Pani kucharky se skoli jak pfipravovat zdravé obédy, které potraviny k tomu pouzivat, jak je
zpracovat a servirovat. Vedouci stravovani sleduje potreby stravnikd a nabidku kvalitnich
surovin. Spole¢né s kucharkami klasické receptury upravujeme, nékteré ingredience
nahrazujeme zdravéjsi alternativou a sestavujeme nové receptury.

0Od zafi 2025 je $kolni jidelna vybavena novymi barevnymi stoly a Zidlemi, také novou
chladici vitrinou na zeleninu, coZ urcité prispéje k pfijemnéjsimu stravovani.

V Hostéalkové 29. 8. 2025

Zdenka Kneblova, vedouci Skolnijidelny



