Bio od ekozemeédélch uz obeédvaji i studenti velkého gymndzia

Osmého brezna se ve Skolni jideIné Gymnazia J. K. Tyla v Hradci Kralové
podaval od zacatku roku jiz paty kompletni bioobéd. Vedouci Lenka Fofova,
ktera jidelnu do projektu BioSkoly zapoijila, pro tentokrat vybrala sloven-
skou fazolovou polévku (s kysanym zelim a smetanou), bulgur se zeleninou
a syrem a mrkvovy salat s jablkem a rozinkami. Jemna chut jidla mozna nék-
teré stravniky zaskocila, le¢ porce se nevracely.

Od ledna vafi na gymnaziu dva obédy
v biokvalité za mésic a dvakrat je
v biokvalité polévka, salat, pfiloha nebo
pecivo ¢i ovoce. V jidelné vari pres sedm-
set obédl denné — dvé jidla na vybér,
z toho si zatim studenti i ostatni ob&ané,
ktefi se sem chodi stravovat, davaji ko-
lem 200 porci v biokvalité proti 500 nebio.
Pocet porci uvafenych z biopotravin vSak
pomalu roste. Studenti nejsou pro bioo-
béd nijak zvlasté presvédcovani predem.
Vybiraji si podle své chuti. Nékdo si da
obéd z biopotravin ze zvédavosti (jako
Petra) — co je tfeba ten ,bulgur*? —, nebo
proto, ze dalsi jidlo z toho dne jim ,neje-
de“, nebo maji na néjakou potravinu
v ném alergii (jako Lucie).

Jak se pripojili k projektu

Do projektu Bioskoly vedouci Skolniho
stravovani zapoijila jidelnu jiz v minulém
roce, kdy navstivila prvni seznamovaci
seminar, a pak se také v lofiském kvétnu
na gymnaziu odehralo prvni biovafeni
pod vedenim Ing. Jany LukeSové z Ba-
zalky a DuSana Machalika, kuchare
z Country Life. Pfitomnym kuchafkam
vysvétlili, jaké suroviny jsou pro zdravé
vareni vhodné —ty v biokvalité jsou nékdy
odlisné od bézné znamych surovin. Uziva
se napfiklad pSenice $palda, pohanka,
oves nahy, amaranth, jahly, tofu a dalsi,
ze zeleniny napfiklad dyné. Pro mnohé
stravniky i kucharky to je néco nového.
Pak ale pani Lenka onemocnéla, tak se
spusténi projektu odloZilo az do letosniho
ledna.

Jidelna v gymnaziu cti vareni z Cerstvych
surovin, coz je pfi vafeni pro personal na-

bor a zeleniny. Pfi vareni z biopotravin jde
pak pfedevsim o vySsi zastoupeni biozele-
niny, a tak se musi jidelni¢ek v biokvalité
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Lenka Fofova prehira sviij bioobéd od Séf-
kuchaie Pavla Mihulky
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rozdil mezi bio a nebio vnimaji i z hlediska
pfijemnéjSich chuti — biomrkev voni a neni
trpké — a z hlediska samotné pfipravy jidla
— tfeba biovajicko pfi vareni nezelena.

Pro vafeni se v lednu spotfebovalo
devét procent biosurovin ze vSech pouzi-
tych a v krat§im dnoru jen pét procent.

personalu  vysvétlit
a nadchnout pro néj.
,Bez nadseni to ne-
jde,“ fika pani Lenka,
Lale zeleniny a ovoce
davame  studentim
dost po cely rok
i k ostatnim jidlam.
Musime tak pinit tak-
zvany spotfebni kos,
ktery udava primérné
mnoZstvi masa, zele-
niny, ovoce a lusténin
na obed.”

Studentky Petra a Lucie

Jé, to je to bio? Hmmm... :-(

Tak se vyjadril zklamané jeden student,
na kterého zbyl v burze uz jen obéd pra-
vé v kvalité bio. Snad po jidle uz tak zkla-
many nebyl... Samozifejmé nékdy je nut-
né vyloucit z vareni to jidlo, na které si
stravnici nechtéji zvyknout. Doufame, ze
k nim jidla z biopotravin patfit nebudou.

Hledisko zdravé stravy a vareni v jidel-
né se uplathuje také v tom, ze se vafi
z Cerstvych a prvotfidnich surovin a hoto-
vé jidlo si tak zachovava co nejvice svoji
pfirozenou chuf. Je pravdou, Ze si stu-
denti zvykaji postupné, mozna néktefi
ohrnuji nosiky, protoze se musi naucit
nejprve jidlo vychutnat. ,Je dobré se k to-
mu vratit a zkusit vnimat pfirozenou chut
potravin,“dodava vedouci jidelny.

Do hry o Skolni jidelni¢ek vstupuji také
ceny surovin. Od lofiského roku vzrostly
docela rychle ceny zeleniny, i mouky
a mléka. TakZe se musi spravné volit, aby
se do ceny obéda vybrané suroviny vesly
a jidelnicek zustal pestry. Nékteré polozky
v biokvalité, napfiklad lusténin a peciva,
nejsou zase o tolik drazsi nez konvencni.
,Se zasobovanim biosurovinami z Coun-
try Life jsem spokojena. Musim si ale
dobre rozmyslet jidelnicek, protoZe se za-
vazi jednou tydne. Tak aby mi tfeba po-
fom Zzelenina nezvadla...” Kucharky uz

V bfeznu se pomeér jisté zlepsi, bude vice
obédl. Chysta se bioCoCkovy salat
s biovejcem. Biomaso zafazuji zatim
malo, to by zfejmé cenu obéda zvysilo.
Také se pani vedouci zamysli nad tim,
kdyby se bioobédy staly hitem a podavalo
se jesté vice porci, ze by se muselo moz-
na sahnout k jejich mimému zdraZeni.
Bioobéd maiji studenti totiz ve stejné cené
jako ten uvareny z konvenénich potravin.

Ve stravovani déti a mladeze hraji Skol-
ni jidelny podstatnou roli, protoze Skolni
obéd byva casto jediné teplé jidlo, které
déti za den maji. Doma uz se malokdy va-
fi tfeba teplé vecefe... Proto je také
dalezité, aby teplé jidlo ve Skolni jidelné
bylo opravdu kvalitni. ,,Bez dobré kvality
vstupnich surovin nelze dodrzet dobrou
kvalitu jidla,” fika pani Lenka. Sama se
propracovala Skolou makrobiotiky ke zdra-
vému vareni a k pfipravé vSeho jidla do-
ma. | pro déti napfiklad pekla susenky,
misto aby je kupovala.

NadSeni pro vareni z bioopotravin musi
mit nejprve vedouci jidelny, protoze i pro ni
je to prace navic — nové kontakty s doda-
recepty i pro kucharky. Potom také sesta-
veni biomenu na mésic, aby se jidla vesla
do stanovenych nékladd pro jedno jidlo.
,Prosazeni jidel z biopotravin zavisi prede-
v8im na osobnim zaujeti a ziskani perso-
nalu," fika vedouci.

,Biovareni“ se kolektivu zaméstnancu
jidelny podarilo v Gymnaziu J. K. Tyla roz-
jet, za coz jim patfi velké podékovani.
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