INSPIRATIVNiI KURZY VARENI SLOW FOOD SEFKUCHARE SE
ZAMESTNANCI SKOLNICH JIDELEN

KARLOVY VARY, pondéli 22. 8. aZ stfeda 24. 8.

Neziskova organizace Slow Food Prague spustila v roce 2013 projekt Jidelna sni. Tento projekt ma za
ukol pomoci Skolnim a Skolkovym jidelndm nastartovat pozitivni zménu v pristupu k zakladnim
surovinam, ke skladbé jidelni¢ku, ma prosazovat pestrost, Setrny pfistup k surovindm béhem vareni,
lokalni zdroje surovin, co nejvétsi poufZiti Cerstvého ovoce a zeleniny v ramci jidelnickd, omezeni
plytvani jidlem.

Na zakladé tohoto projektu vznikly Inspirativni kurzy vareni Slow Food $éfkuchare se zaméstnanci
Skolnich jidelen. Napln kurzl byla odvozend od potieb Skolniho personalu a také od pozadavka, které
byly nastinény v ramci Nutri¢nich doporuéeni 1 a 2 Statniho Zdravotniho Ustavu. Proto vzniklo 10
kurz( na témata RYBY, ZELENINA, LUSTENINY, OBILOVINY, BEZMASA HLAVNI JIDLA, PRILOHY,
POLEVKY, HOVEZI, JINE DRUHY MASA (krti, krali¢i, jehné&&i), PRESNIDAVKY A SVACINY.

V ramci kazdého kurzu dostane ucastnik teoreticky Uvod tykajici se daného tématu a vSechny recepty
varené v daném tématu a nanormované na 10 porci.

1. Materska skola Karlovy Vary, Komenského 7, pfispévkova organizace, kontaktovala v bfeznu 2016
Slow Food Prague s Zadosti o organizaci kurzd pfimo v Karlovych Varech pro své kucharky z 8
materskych Skolek organizace. Po emailovych jednanich vykrystalizovala podoba 3 kurz( na jeden
kurz denné (po zkusenosti na jinych Skolach vime, Ze dva kurzy za jeden den jsou velmi vyCerpavajici
jak pro kuchare vedouciho kurz, tak pro u¢astniky. Casova Uspora nenahradi Gbytek pozornosti

v odpolednim kurzu.).

PONDELI 22. 8.
OBILOVINY

V pondéli rano v 8 hod byly vSechny ucastnice a 1 u¢astnik shromdazdéni na misté konani kurzu,

v budové skolky Komenského 7. Suroviny byly nachystany dle pfredem zaslaného rozpisu. Kurz uvedla
jeho koordinatorka Pavlina Muzikafova, o neziskové organizaci Slow Food promluvila jeji
mistopredsedkyné Blanka Turturro. Velmi rychle se predstavil i S$éfkuchar Mario Mandir, ktery na
kurzu vafil.

Kurzy jsme zahdjili obilovinami, protoZe pro né neni nutna zadna predpftiprava (jako v pfipadeé ryb,
které se musi rozmrazovat, a lusténin, které se musi namacet). V obilovinach se soustfedime bud na
vSechny obiloviny méné tradi¢ni pro stfedoevropsky jidelnicek (kuskus, kukuficna mouka) anebo



pozapomenuté (kroupy).

V priibéhu dopoledne se s nami kucharky délily o své zkusenosti, popisovaly, jaké suroviny pouZzivaji.
S velkym potésenim jsme zjistili, Ze vSechny kuchyné 1. Matefrské Skoly Karlovy Vary jiz delSi dobu
dbaji na dodrzovani Slow Food pravidel pro spravné skolni vateni: vidy, pokud mozZno, pouzivaji
Cerstvé suroviny (kofenova zelenina, jiné druhy zeleniny, ovoce), vyuZivaji sluzeb lokalniho vyrobce
mlécnych produktd, vajec a masa (Statek Bor Zeos), dbaji na omezeni pfijmu soli a bilého cukru, jako
napoje podavaji ¢asto neslazené vody a Caje, jidelnicky skladaji dle spotiebniho kose a dle zdsad
pestrosti.

Kucharky se do pfipravy vareni zapojovaly dle pokyni kuchare, ale samy pak dodavaly, Ze béhem
pomoci by rady, aby byla pfestdvka, a neunikla jim Zadna informace.

Ten den sklidila nejvétsi Uspéch Spenatova polévka s polentovymi knedlicky a kuskusovy nakyp
s polentou a zeleninou. Kroupové rizoto se zelenymi fazolkami bylo pfilis kroupové a polenta pfilis
nezvykla pro stravniky zvyklé na ceskou kuchyni.



JIDELNA SNU

JIDLO JAKO HODNOTA
A PROZITEK

UTERY 23. 8.
RYBY

U ryb kladl Mario vSéem ucastnicim kurzu na srdce, aby dodrzely spravny technologicky postup pfi
rozmrazeni. Tim, Ze jsme vnitrozemska zemé&, nemame zdroj ¢erstvych morskych ryb, musime se ve
Skolnim stravovani naucit dobfe pouZivat spravné rozmrazené ryby. Kucharky jmenovaly, kterou ryby
preferuji (napf. tildpii). Mario téz ukazal, Ze samotna ryba nemusi byt dlouze pfipravovanad a zZe je
nutné si peclivé naplanovat cas tepelné Upravy tésné pred podavanim. K rybé pak vafil syrovou
omacku a Spenat, cuketovou omacku ¢i ratatouille.



Ke kazdému kurzu byla pfidana alespon jedna pomazanka, kterou by kucharky mohly pouZit ve svych
jidelniccich. Pomazanky byly bud'z lusténin anebo ze zeleniny (Cervena fepa). V Utery navic Mario

predvedl vyrobu chleba (na zpUsob italské ciabatty), kterou rovnou jedna Ucastnice kurzu upekla a



nasledujici den ptinesla ochutnat.

STREDA 24. 8.
LUSTENINY

Po 2 dnech vareni byla atmosféra viditelné jina nez v pondéli — mila a pratelska. V rdmci lusténin méla
nejvétsi odezvu Mariova ¢ocka s kofenovou zeleninou a i cizrnova polévka a cizrna po indicku.



Zasadnim pozitivem bylo, Ze u kucharek zmizel tfeti den ostych a hojné se ptaly na detaily pfi
pfipravé jidla, na tipy a triky co a jak vafit, rady se zapojovaly do pfedpfipravy i do vareni.

SHRNUTI:



Dlouhodobé pozorujeme, Ze Slow Food zvou skoly a skolky, které uz ve svém jidelni¢ku prosazuji
zmény a které dbaji na dobrou a vyvaZzenou a pestrou vyzivu a jidla z ¢erstvych surovin bez smési,
dochucovadel a predpfipravenych jidel. Stejné tak tomu bylo i v Karlovych Varech: vsechny kuchyné
pfispévkové organizace 1. Materské Skoly Karlovy Vary vati z plvodnich surovin bez dochucovadel,
bez nadbytecného soleni, bez glutamatovych smési. To je dileZité nejen pro zdravi détského
organismu, ale i pro vytvoreni spravné chutové paméti opravdového pokrmu, jehoz chut ani barvu
neméni chemicka prikrasovadla a dochucovadla. DUleZité je misto chemicky vytvorenych smési vyuZzit
Cerstvé a susené byliny a jednodruhova kofteni.

Urcité bychom radi zodpovédéli vice otdzek ohledné surovin, predpfipravy, vlastniho vareni.
Ostychavost v ptani postupné polevovala. Proto se snazime vzdy diskusi povzbudit a rozproudit
rozhovory na Zadand témata.

Vsechny kucharky v 1. Materské Skole Karlovy Vary se snazi skladat jidelni¢ek pestrym zplsobem. Od
kurzu ocekavaly nové impulzy, zajimavé inspirace, nové napady, nové recepty, kterymi doplni
jidelnicek. Zcela zasadni pro pozitivni pfistup je plna podpora vedeni organizace.

Slow Food se snazi svymi kurzy kucharkam vlit do Zil novou krev a povzbudit je v jejich usili.
Vidy jsme moc radi, kdyZ se to povede.



