Pti sestavovani jidelni¢ku se v nasi Skole fidime plnénim spotiebniho kose, ktery je soucasti
vyhlasky ¢. 107/2005 Sb. o skolnim stravovani. Déle se fidime doporucenou pestrosti stravy
vydanou Spole¢nosti pro vyzivu, kterou schvaluji i vS§echny krajské hygienické stanice.

V nasi skolni jidelné pouzivame pouze Cerstvé kvalitni suroviny. Pokud je to mozné, tak pii
nakupu surovin davame prednost regiondlnim dodavatelim. Vejce, Cerstvé ovoce a zeleninu
nam dodava firma Zemko, kterd nam zajistuje i "Ovoce a zeleninu do $kol". Ovoce dodava 1
krat tydné, tzn. 4 krat mésicné, napocitané podle poctu zakl v jednotlivych tfidach. Nabizi
piedevsim produkty mistnich péstiteli, napt. Pomona Té&Setice, Agro StoSikovice, skleniky
Hostim, ale zaroveii i ovoce exotické. Cerstvé maso z &eskych chovil odebirame od firmy
Jatka Borotice. Rodinna farma Karel Auer z JeviSovic ndim dodava brambory. Z ostatnich
dodavateltl stoji za zminku i firma Eisberg a Coko Citonice, které nam dodavaji mlééné
vyrobky, mrazené ovoce a zeleninu, kompoty, obilné a lusténinové suroviny.

Pti vybéru potravin pro nés neni kritériem pouze cena, ale i kvalita a piivod.

Na dopoledni svaéinky pfipravujeme rizné pomazanky, které doplnime kouskem zeleniny,
ovocem, krupicovou kasi, ovocnymi piesnidavkami, cerealnimi kulickami a napojem (kakao,
bila kava, caro, granko, mléko, ovocné i ochucené mléko, ¢aje bylinné, cerné a ovocné).

Vyvary do polévek pfipravujeme z cCerstvého masa a kofenové zeleniny. K dochuceni
pouzivame takové dochucovaci prostiedky, které neobsahuji glutamat sodny a pouzivame je
jen ve velmi malém mnozstvi. Vzhledem k plnéni spotiebniho koSe zatazujeme castéji
zeleninové a lusSténinové polévky. Jako zavarku uptednostiiujeme kuskus, jahly, ovesné
vlocky, kroupy a bulgur. Zahustujeme jednak hladkou moukou, Vv posledni dobé také
vicezrnnou moukou.

Pro ptipravu hlavnich jidel pouZivdme kvalitni vysekové maso. Vybér druhii masa je
rozmanity — veprové, hovézi, krali¢i, krati, kufeci. Vepfové maso se snaZime zatfazovat
maximalné jednou za tyden. Dvakrat do mésice vatfime ryby — tresku, tilapii, tunaka,
platyze...

Ptilohy jako napf. bramborovou kaSi zdsadné nepfipravujeme z polotovaru, ale pouze z
cerstvych surovin — z brambor, mléka a masla. Kromé& tradi¢nich pfiloh do jidelnicku
zafazujeme bulgur, kroupy, kuskus, pohanku, ¢ocku.

Nedilnou soucasti spotfebniho kose jsou lusténiny. DnesSni trend je jejich zafazovani ne ve
spojeni s parkem, vejcem nebo uzenym masem, ale v mensich davkach a &ast&ji. Cocku,
hrach, fazole a cizrnu pfiddvame do pomazanek, polévek a v menSim mnozstvi do hlavnich
pokrmti.

Kazdy druhy tyden pfipravujeme jeden bezmasy pokrm (vétSinou zeleninovy nebo
luSténinovy) a dvakrat do mésice sladké jidlo.

Hlavni pokrm byva vhodné doplnén zeleninovym salatem, kompotem, ptipadné zeleninovou
oblohou. Ze sterilovanych zelenin poddvame pouze Cervenou fepu a okurky.

Soucasti stravy pro déti MS a ZS je také zajisténi pitného rezimu.



Jako napoje jsou podavany ovocné a bylinné ¢aje s vitaminy, ovocné §tavy, 100%
dzus, 100% jable¢ny most, kohoutkovou vodu s citronem nebo pomerancem.

Odpoledni svacinky ptipravujeme leh¢i — chléb s madaslem, tousty se syrem, Sunkou,
zeleninou, pomazanky, ceredlie. Jednou az dvakrat za mésic peCeme moucnik.

Snazime se déti od malicka ucit spravnym stravovacim navykiim a doufame, ze se k nam
ptipoji i rodice a déti budou ve zdravém stravovani pokracovat i v budoucnu.
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Zpracovala Jana Hamzova , kuchatka skolni jidelny



