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Franco Fassio, Nadia Tecco, Carol Povigna, Matteo Bigi a Nahuel Buracco

Uvod: Pfiruéka pro zdravéjsi a udrzitelngjsi
stravovani ve skolach

Tato pfirucka je jednim z hlavnich vystupl projektu SchoolFood4Change a byla
navrzena tak, aby slouzila jako podpora a reference béhem skoleni skolitel, které
se uskutecnilo v roce 2023, a Skoleni v oblasti multiplikace, které probéhlo ve
12 zemich projektu v letech 2024 a 2025. Hlavnim cilem pfirucky je poskytnout
systémovy nastroj pro navrhovani, pfipravu a pfijimani kvalitnich a zdravych
Skolnich jidel, ktera respektuji environmentalni a socialni rovnovahu.

Evropské Skolni jidelny povaZzujeme za privilegovany prostor, kde Ize podporovat
osvojovani zdravych a udrzitelnych stravovacich navyka a chovani, plné vyuZzivat
vzdélavaciho potencialu Skolniho stravovani a zapojovat predevsim lidi, ktefi se
kolem nich pohybuji. To prispéje ke zdravi dneSnich déti a budoucich dospélych.
Tvari v tvaf mnoha vyzvam, které systémy produkce potravin a vzorce spotreby
predstavuji pro ochranu zdravi a planety, od nardstu emisi ménicich klima a plytv-
ani potravinami aZ po rostouci vyskyt détské obezity a poruch pfijmu potravy,
musi prechod ke zdravému, udrZitelnému a inkluzivnimu stravovani nutné zahr-
novat Skolni stravovani jako nastroj verejné politiky a prostor pro obcéanstvi v
oblasti potravin.

Skolni stravovani je proto hnaci silou ekologickych a potravinovych zmén. Tato
systémova a viceuroviova zména (individudlni, Skolni, rodinna a kolektivni)
vyzaduje konkrétni, odvazné a postupné kroky, které budou schopny reagovat a
pfizplsobit se riznym organiza¢nim a fidicim modelim mistnich stravovacich
sluZzeb v Evropé, ale se spole¢nou perspektivou, ramcem a jazykem, které si
prirucka klade za cil vytvorit prostfednictvim vypracovani navrhu Skoleni v
souladu s vizi Jedno zdravi.

Prostfednictvim multidisciplinarniho pfistupu (s pfihlédnutim k nejnovéjsim
védeckym poznatkiim a odbornym doporucenim), metodickych navrha a prakti-
ckych nastroju nabizi text Fadu témat a moznosti, jak zakim pomoci ocenit
pestré, vyvazené a udrzitelné Skolni stravovani a zvysit tak dovednosti osob
zapojenych do systému Skolniho stravovani. Poskytuje navrhy a podnécuje ke
zménam prostrednictvim pokynu, které |ze realizovat/navrhovat/upravovat podle
konkrétnich potreb.

CILOVA SKUPINA PRIRUCKY A PRIJEMCI SKOLENI

Je urCen predevsim tém, ktefi byli v ramci projektu SF4C vybrani pro pripravu
vzdélavaciho programu pro osoby zapojené do systému Skolniho stravovani. V
kazdém mésté/kontextu byla role skolitele pfidélena tymu sloZzenému minimalné
z

- Zastupce kolektivnich zajmu a politické vize Skolské sluzby mésta, kompeten-
tni v organizacni a Fidici strukture sluzby, znaly potreb vzdélavani a pfedchozich
opatfeni prijatych v minulosti. Tato osoba je v ramci projektu definovana jako
Urban Food Enabler;);

- Skolitel kucharu, ktery ma technické znalosti v oblasti $kolniho stravovani, je
obeznamen s provoznimi omezenimi, je schopen fidit procesy vzajemného $kol-
eni a dokaZe prelozit jazyk profesionalniho vareni posluchac¢iim z fad neprofe-
sionalnich kuchara. Lepsi pochopeni systému vyroby Skolniho stravovani maze
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pomoci posilit dovednosti, chovani a rozhodnuti, které jsou funkéni pro konzi-
stenci dodavatelského Fetézce a cil pfijatelnosti potravin.

Prijemci skoleni jsou vSichni ti, ktefi se z titulu své role pfi vyrobé a konzumaci
jidel a nasledné reflexi mohou zapojit do vzdélavaciho projektu zaméreného na
podporu pfijimani nutricné vyvazené a udrzitelné stravy: Skolni kuchari, pomocné
sily v kuchyni, zaméstnanci jidelen, ucitelé a vychovatelé, odbornici na vyZivu
a osoby odpovédné za nakup a vybér dodavatel(. Rodiny jsou samoziejmé
zapojeny, aby se zefektivnily iniciativy v oblasti vzdélavani o stravovani, které jsou
ve skolach podporovany, a aby se podpofila jejich aktivni Ucast na planovani a
hodnoceni sluzeb jidelny.

Vzhledem k Siroké siti zacastnénych stran, které se podileji na vyzvé podpory
zmén, je proto cilova skupina skoleni riznoroda a Sirokd, stejné jako rozsah
témat, jimiZ se pfirucka zabyva. Z tohoto dlivodu nejsou v pfiruéce Zadné casti
vénované specificky nebo vyhradné nékteré z vySe uvedenych skupin pfijemcu;
je nezbytné podpofit dialog a vyménu mezi riiznymi oblastmi intervence a odbor-
nych znalosti a uznat pfinos kazdé z nich jako nedilnou soucast vzdélavaciho
projektu a urcujici rys Skoleni.
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PRUVODCE CETBOU

Pfirucka je rozdélena do tfi kapitol (obrazek I), které odpovidaji ttem dimenzim,
jez byly oznaceny za zasadni pfi feSeni vztahu mezi stravovanim a détmi skolniho
véku: preference potravin (DIMENZE 1), postupné vystavovani se jidlu spole¢né
s kruhovym varenim (DIMENZE 2) a aktivni uc¢eni (DIMENZE 3). Kazda kapitola
obsahuje Uvodni ¢ast, ktera poskytuje teoretické poznatky s multidisciplinarnim
pfinosem (teorie), po niz nasleduji metodické navrhy (od teorie k praxi) a opera-
tivni navrhy (praxe).

OBRAZEK I: TRI ROZMERY PRIRUCKY

© (astronomicka univerzita
Védy o Pallenzu

FOOD
PREFERENCE

Vytvareni receptd, které jsou schopné orientovat se na pfijimani potravin a
zaroven zohlednuji kulturni, ndbozZenské, individualni a biologické potreby.

TEORIE

o VEORIE K PRy,

PRAKTIK4

AKTIVNI PROGRESSIVE
UCENI EXPOZICE
Vnimani skolniho stravovani Navrhovani strategii a jidelnicku, které
jako prilezitosti k aktivnimu a mohou podpofit prijeti stravy, ktera je
participativnimu vzdélavani v zdrava, vyzivna a udrzitelna pro lidi i
oblasti potravin. planetu.
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DIMENZE 1 - POTRAVINOVE PREFERENCE

Prvni kapitola zacina pojednanim o potéseni, které je vychozim bodem kazdého
procesu kulinarské transformace, a tedy i predpokladem pro sestaveni skolniho
pokrmu nebo jidelniho listku.

NeZz se zaCneme zabyvat otazkami zdravi a udrzitelnosti, je nezbytné sdilet
spolecnou vizi toho, jak lidé, a tedy i déti, pfistupuji k jidlu a jak ho identifikuji, pfij-
imaji a uznavaji jako dobré. Bez prijeti a uznani nemazeme détem zajistit pristup
k Zivinam, které potrebuji pro spravny rist a vyvoj. Senzorické hodnoceni bude
proto pouzito jako nastroj k méfeni a ovéfovani zmén, které se snazime zavést do
Skolniho stravovani.

Teoreticka ¢ast obsahuje poznatky o tom, jak vhimame potraviny a jak neofobie a
kulturni vlivy urcuji jejich prijatelnost.

V metodické ¢asti je navrZzen védecky pfistup k vareni jako zaklad pro strate-
gii vyvoje pokrmu a jidelnicku a je predstaven systém senzorického hodnoceni
pokrm, ktery bude pouzit k méreni platnosti zmén provedenych v jidelnicku.

V praktické ¢asti budou kucharské techniky systematicky zkoumany podle jejich
vlivu na prijatelnost a budou poskytnuty referencni tabulky pro reinterpretaci a
pouziti kucharskych postup(i na zakladé specifickych senzorickych ciltl. V zavéru
kapitoly jsou navrzeny dva nastroje: kreativni matice a struktura receptury. Krea-
tivni matice je referencni ramec, z néhoz Ize Cerpat inspiraci (pfizpisobovat a
upravovat jej podle kontextu) a ktery slouzi jako voditko pro vyvoj nebo Upravu
gastronomickych navrh(i pro Skolni stravovani. Struktura receptt je format sdil-
eny interné v ramci projektu pro shromazdovani a vyménu receptl na zdrava,
udrZitelna a chutna skolni jidla.

ROZMER 2 - PROGRESIVNI ZOBRAZENI A KRUHOVE VARENI

Druha kapitola se zabyva otazkou zdravi a udrZitelnosti ve Skolnim stravovani a
predstavuje vareni jako klicovy prvek ve strategiich zmén zamérenych na inte-
graci individualniho blahobytu a blahobytu planety.

Teoreticka ¢ast zacina analyzou, ktera nabizi systémovy vyklad vztahu mezi potra-
vinami a udrZitelnosti, aby bylo mozZné pochopit jeho sloZitost a vymezit zasadni
roli, kterou hraji Skolni jidelny. Poté nasleduje podrobny pohled na aspekty vyzivy
s dlrazem na pristup "Jedno zdravi” a agroekologicky pFistup ke zdravi planety.
To se provadi za ucelem kontextualizace potreby prevazné rostlinné stravy (prec-
hod na bilkoviny) a navrhu zaméreného na prevenci plytvani potravinami.

V cCasti, ktera propojuje teorii s praxi, jsou predstaveny dva akcné orientované
systémy planovani stravovani. Na jedné strané operativni navod, co pfi planovani
jidla omezit a co naopak zvysit, spolu s metodou postupné expozice pro zavad-
éni novych (nebo dfive odmitanych) potravin do détského jidelnicku. Na druhé
strané zkouma uplatnéni zasad obéhového hospodarstvi na potraviny, pricemz
zdlraznuje Ustfedni vyznam sloZek a hodnotu vztahU pfi minimalizaci plytvani.
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Prakticka ¢ast se zaméfuje na analyzu jidelnicku jako néstroje pro planovani a
uplatiovani predstavenych zasad. Nabizi navod, jak pouzivat suroviny v jejich
celistvosti, jak budovat vztahy v rdmci jidelnicku (prostfednictvim cyklického a
systematického pouzivani technik pFipravy podle dané suroviny) a navrhuje stra-
tegie pro zavadéni a podporu pfijimani surovin, jako jsou lusténiny a zelenina,
které jsou u déti Casto méné oblibené. Tento pfistup muZe osobam zapojenym do
sestavovani a revize Skolnich jidelnick( poskytnout nastroj, ktery jim umozni akti-
vné planovat prevenci plytvani potravinami, nikoliv pouze jeho zvladani. Zaroven
podporuje vzdélavaci cestu, ktera détem pomaha pochopit a ocenit zdravou a
udrzitelnou stravu.

DIMENZE 3 - AKTIVNI UCENI

Treti kapitola se zabyva potravinovou gramotnosti a vzdélavacimi pristupy
pouzitelnymi ve Skolach, véetné mista a ¢asu Skolniho stravovani.

V teoretické casti je jidelniCek navrZen jako vzdélavaci nastroj, ktery ma déti
provazet pfi ziskavani a osvojovani zdravych a udrzitelnych stravovacich navyku
arozsifuje vzdélavaci ptisobnost na celé jidlo. Skolni jidelna se miiZe stat mistem,
které podporuje a vede aktivni uéeni prostfednictvim zazitku ze stravovani a posi-
luje vychovny pakt celé komunity (koevoluce).

Metodicka ¢ast poskytuje uZitecné prvky pro pochopeni toho, jak probiha proces
uceni, aby bylo moZné jej védomé podpofit, a zaméfuje se na tfi aspekty, které se
tykaji doby jidla: design a organizace jidelny jako prostredi pro poznani a rist; role
pfimé zkusenosti (prakticky pFistup) pfi upeviiovani a internalizaci znalosti souvi-
sejicich s novym zplsobem zdravého a udrzitelného Zivota; a konecné moznost
nabizet vlastni volbu pfi sestavovani a pfipravé jidel s cilem podnitit uplatnéni,
odpovédnost a sebedlvéru déti.

Prakticka ¢ast nabizi nékolik pfikladt a navrh( vzdélavacich aktivit a zazitkd a
predstavuje tfeti a posledni klicovy nastroj projektu: Den v jidelné. Jedna se o
jednodenni akci, jejimz cilem je podpofit zapojeni zuc¢astnénych stran projektu,
Zaka, ucitel(, rodin, mistnich organl a sdruzeni, ktefi se sejdou, aby spolecné
diskutovali a oslavili vyznam zdravé a vyvazené stravy a inspirovali tak pozitivni
a trvalou zménu.
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Vyzyvame Ctenare, aby se seznamili s pfiruckou a rejstfikem (obrazek Il), aby
ziskali obecnou predstavu, pochopili strukturu, riiznorodost pohled( a probirana
témata a poté se do témat ponorili podrobnéji, podle poradi dimenzi nebo jedno-
duse pomoci rejstiiku nasli ¢asti, které nejlépe odpovidaji jejich potfebam a
zajmam.
DOUFAME, ZE VAS CTENI TETO PRIRUEKY BUDE BAWVIT
A Z€ DiKY SKoLENT BUDOU VSICHNI, KDO SE PODILEJ]
NA SYSTEMU SKOLNIHO STRAVOVANI, SCHOPN| SVYM
VLASTNIM ZPUSOBEM A PODLE SVE ROLE PRISPET K
BUDOVANI UDRZ|TELNE BUDOUCNOST| PROSTREDNICTVIM
SKOLNIHO STRAVOVANI, KTERE JE PROSPESNE PRO
ZDRAVI, Z|VOTNI PROSTREDI A V NEPOSLEDNI RADE |

PRO CHUTOVE BUNKY.
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Vytvdreni receptu, které jsou schopné
orientovat se na prijimani potravin a zarov-
en zohlednuji kulturni, nabozenske, indivi-
dudlni a biologické potreby.
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Kapitola 1

Potravinové preference

Tato prvni kapitola predstavuje metodologické vychodisko, na jehoz zakladé chceme polozit
zaklady pro podporu diverzifikované, zdravé a udrzitelné stravy. Vychazime z jednoduchého
predpokladu, Ze bez potésSeni nelze navrhnout Zadnou uc¢innou zménu. Proto jsou zde suroviny
a zpracovani analyzovany z hlediska smyslovosti a konstrukce toho, co je dobré jist (a o cem je
dobré premysilet).

v

pusobi a vzajemné se ovliviuji kulturni, nabozenské, individualni a biologické proménné. V
tomto smyslu Ize vareni, zeyména v kontextu Skolniho stravovani, povazovat za kreativni nastroj
na podporu strategii zamérenych na prolomeni bariér neofobie a kulturniho vlivu.

V prvni ¢asti "Teorie” je uvedeno nékolik definic, které maji vytvorit spolecny jazyk a soubor
spole¢nych vyznamu, které budou slouzit jako pozadi pro celou prirucku, s odpovédmi na otazky,
jako jsou:

e Jak funguji nase smysly? Jakeé jsou priciny a charakteristiky neofobie?

e Jak ovliviuji sociokulturni rozdily vybér potravin?

V dalSi casti"Od teorie k praxi” je cilem predstavit
vareni z védeckého hlediska, aby bylo mozné
k surovinam a jejich zpracovani pristupovat
védomeé a kriticky. Zkoumaiji se také senzorické
vlastnosti a ukazuje se, jak mohou podporit
prijeti potraviny.

PRAKTIKY
Z praktického hlediska je to systematicky
pravodce vytvarenim "dobra" nebo chuti N

prostrednictvim dukladného studia technik

transformace, ktery se zabyva otazkami, jako

jsou napfr:

e Jak se buduje dobro?

e Jak lze prostrednictvim transformacnich JIDLA
procesu meénit barvy, ving, chuté a textury?

V zavéru kapitoly jsou navrZzeny dva nastroje
- kreativni matice a ramec receptl - uzitecné
pro navrhovani a vyvoj novych, zdravych a
udrzitelnych receptu.
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Matteo Bigi

JAK A PROC VNIMAME

Smysly, kuchyné a vyvoj

Dédictvi evoluce v souvislosti se Skolnim stravovanim

EVOLUCNI PROCES
VYTVORIL PRIROZENE
PREFERENCE A
AVERZE, KTERE
OVLIVNWI
KAZDODENNI

VYBER POTRAVIN U
JEDNOTLIVCY

Evolu¢ni védci se shoduji, Ze objev ohné znamenal vyznamny zlom pro obzivu a
kulturni a percepcni vyvoj ¢lovéka (James a kol., 1989). Jini odbornici dodavaiji,
Ze neméné dulezitym zlomem byl i soucasny objev socialni povahy ¢lovéka -
prostiednictvim ohné (Scott et al., 2016; Gowlett, 2016).

Kdyz se podivame zpét na tisice let evolucni historie, mGzeme fici, Ze ohen
a vareni jidla byly spole¢né zodpovédné za biologickou, anatomickou, inte-
lektualni a kulturni revoluci ¢lovéka. Zatimco dfive se jidlo nechavalo syrové
nebo nanejvys zkvasené, od nejstarsiho pouzivani ohné a jeho domestikace se
jidlo zacalo varit, ¢imZ se stalo snadnéji zvykatelnym a stravitelnym, chutnéjsim,

Postupem c¢asu mély tyto nové vlastnosti nékteré zasadni ucinky. Na jedné
strané vidime fyzickou metamorfézu clovéka, kterd se vyznacuje nyni vétsim
mozkem a mensim Zvykacim a travicim aparatem (Gowlett, 2016). Na strané
druhé tu mame sociokulturni proménu, kdy se u lidi zacal rozvijet smysl pro
spolecenstvi a soundlezitost a spolecna reakce na okoli. V obdobi pfed 500 000
az 1,5 milionu let urcovalo kazdodenni zpracovani potravy pomoci spolecného
ohnisté zplsob spole¢né konzumace stejnych potravin, coZ vytvarelo pocit
pospolitosti a vznik prvnich forem spolec¢enského stravovani a jazyka.

Pomaly vyvoj potravy od syrové k manipulované a nasledné k varené znamenal,
Ze lidé, jedini ZivoCichové s pfirozenym instinktem zpracovavat potravu, prosli
kulturni akceleraci, ktera byla nezbytna pro jejich preziti a pro vznik spolecens-
tvi, jak je zname dnes.

Toto dédictvi adaptacné-evolucniho procesu v pribéhu ¢asu formovalo lidi, ktefi
se rodi s biologickymi predispozicemi k uritym zalibam a nelibostem. Ackoli
toto téma bude podrobnégji rozebrano v nasledujicich odstavcich, je dulezité
hned na zacatku poznamenat, jak se lidské smysly prizplsobily potfebé instin-
ktivné identifikovat a rozpoznavat v prostredi:

jedlé suroviny (zdroje energie a latek nezbytnych pro Zivot).
potencialné Skodlivé latky, které ohrozuji organismus.

V disledku této dédi¢nosti stale pretrvava preference sladkych, slanych aumami
chuti a averze vici kyselym a horkym chutim (Chandrashekar et al., 2006).

Pro lepsi pochopeni souc¢asného historického okamziku je vhodné pfipomen-
out, jak lidska evoluce vZzdy reagovala na potrebu prizpUsobit se prostredi. Lidé,
jak je zname dnes, tytéz vySe zminéné "déti ohné”, jsou takovi, jaci jsou, protoze
se vyvinuli v obecném a prirezovém prostredi s nedostatkem energetickych
zdroj vhodnych pro jejich obZivu (Breslin, 2013; Mennella et al., 2016).

Vzhledem k nadmérné dostupnosti zdroj potravy vSak tyto biologické nastroje
v soucasné dobé zastaraly, zejména v poslednich desetiletich v dneSnich
zapadnich spolecnostech, a je nyni velmi snadné tyto nastroje ze stejného
divodu zneuzivat.
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Kdyz mluvime o Skolnim stravovani, je proto nutné pochopit, co stoji za nasi
vrozenou nachylnosti k uréitym chutim, vinim, barvam a texturam, abychom
mohli na jedné strané odvodit Skodlivy potencial zneuzivani latek, které nam
vrozené chutnaji, a na druhé strané moznost vyuziti stejnych chutovych faktora
k podpore zdravéjsiho stravovani, a to jiz od raného véku mladSich generaci.
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Riccardo Migliavada

Jak funguji nasSe smysly

Hlavni procesy, které se podileji na vnimani potravin

VNIMANI POTRAVIN SE
NEOMEZUJE POUZE
NA ZPRACOVANI
CHUTOVYCH VIEMY,
ALE JE VYSLEDKEM
INTEGRACE VIiCE
DRUHS SMYSLOVYCH
INFORMACI

Kredit: Foto Nathan Hanna z Unsplash

Z evolucniho hlediska se chut pravdépodobné vyvinula za Ucelem identifikace
nejvyzivnéjsich potravin a potencialnich toxind, aby se zvysila Sance na preziti a
reprodukci jedinc(l s témito schopnostmi (Breslin, 2013).

Kdyz je potrava vloZena do Ust, chutové, teplotni a hmatové receptory vyhodnoti
jeji kvalitu a intenzitu a stimuluji tvorbu slin, aby se pfipravily na zvykani, tvorbu
bolusu a polykani nebo, v pfipadé nechutnych ¢&i toxickych latek, na vykaslavani
¢i zvraceni.

Lidsky chutovy systém dokaZe rozpoznat pét hlavnich chuti: sladkou, kyselou,
horkou, slanou a umami. Na rozdil od toho, co se dlouha Iéta mylné vérilo, neni
jazyk rozdélen na pét chutovych zdn, tedy specifickych oblasti uréenych pro jednu
chut. Misto toho se receptory nachazeji v chutovych bunkach roztrousenych po
celém jazyku a v menSi mife i na patre a v krku.

Chutové receptory jsou seskupeny do skupin, z nichZ kazda obsahuje padesat az
vice nez sto bunék zvanych chutové poharky, které jsou v rizném poctu umistény
v papilach, malych utvarech viditelnych pouhym okem na jazyku.

Existuji rizné typy receptoru, které koduji riizné chuté a jsou zalozeny na rtiiznych
mechanismech. Lidé maji v ustni dutiné Ctyfi typy papil, z nichz tfi obsahuji
chutové receptory (fungiformni, listové a obkruZujici), zatimco jeden typ (fili-
formni) obsahuje pouze receptory hmatové, tepelné a nociceptivni, tj. receptory
souvisejici s vnimanim bolesti.

Velikost a pocet chutovych poharkl se u jednotlivych lidi lisi, praimérny dospély
Clovék jich ma 2000 az 10 000. Chutové poharky s vékem ubyvaji, takze déti jich

maji vice nez dospéli.
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Tyto individualni rozdily znamenaji, Ze ackoli kazdy ¢lovék rozeznava stejnych
pét chuti, jejich vnimani a prozivani se mlze u kazdého clovéka lisit. Napriklad
lidé s vétSim poctem chutovych poharkd budou vnimat intenzitu horkosti vice
nez ostatni s mensim poctem chutovych poharkd, a proto budou mit vétsi potize
s ocenénim nékterych potravin, zejména v détstvi.

Chutovy vjem kéduje informace o chemické identité, vyzivové hodnoté a koncen-
traci smyslovych podnétt prostfednictvim slozitého systému receptor( v Ustni
dutiné. Tyto informace se pak prenaseji do mozku pres mozkovy kmen, hypo-
talamus a nakonec do mozkové kury, kde jsou zpracovany, interpretovany a
usporadany v chutové kure.

Vnimani potravin se v§ak neomezuje pouze na zpracovani chutovych vjemu (tj.
horké, kyselé, sladké, slané, umami), ale je vysledkem integrace vice druh(i smyslo-
vych informaci. Chut jidla - o které obvykle hovorime, kdyZ mluvime o smyslovém
zazitku z konzumace jidla - je komplexni nervovy obraz, ktery vznika integraci
smyslovych informaci z péti smysll (chut, Cich, zrak, sluch, hmat) s informacemi
z nasich predchozich zkusenosti, které jsou zpracovavany na korové urovni. P¥i
jidle se zapojuji vSechny nase smysly a informace, které z nich ziskavame, jsou
integrovany a zprostfedkovany nasimi emocemi, o¢ekavanimi a vzpominkami.
Vnimani chuti je tedy vysledkem vicesmyslové zkuSenosti zahrnujici genetické a
fyziologické faktory i osobni vzpominky a zkuSenosti.

Informace z jednoho smyslu, napfiklad zraku, vS8ak mohou ovlivnit zpUsob, jakym
zpracovavame informace z jiného smyslu, napfiklad chuti. Tvar potraviny a jeji
barva mohou ovlivnit chut, kterou vnimame. Napriklad kulata tabulka ¢okolady je
obecné vnimana jako sladsinez hranata (Spence, 2013). Podobné horka ¢okolada
vypita z oranzového hrnku je povazovana za sladsi nez stejny napoj vypity z
modrého hrnku (Piqueras-Fiszman & Spence, 2012). Tento ne zcela bézny jev se
nazyva cross-modalni vnimani.

Pochopeni toho, jak funguje chut a vnimani, je v kontextu Skolniho stravovani
zasadni pro navrhovani ucinnych feSeni a poskytovani potfebnych nastroja
kuchariim, aby podporili zdravy a udrzitelny vybér potravin mezi mladymi lidmi.
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Carol Coricelli

0d neofobie k poteseni

4 rd

Odmitani a pfijimani jidla v détstvi

KOGNITIVNI PROCESY
INTEGRU)I VIEMOVE
INFORMACE
PROSTREDNICTVIM
UCENI, PAMET,
SOCIALNICH INTERAKCI
A SOUVISEICICH
Emoci

NEOPHILIA

V uli€ce v supermarketu se miiZeme ptat, zda chceme jist tu ¢i onu potravinu, ale
v dnesni dobé se malokdy ptame, zda je potravina jedla, nebo ne. V Zivoté naSich
predku, ktefi si v prostfedi chudém na potraviny museli vybirat potraviny, které
nebyly toxické a poskytovaly maximalni energeticky prijem, to vSak bylo zasadni
rozliSeni. Nase mozky se od té doby nezménily a pravé tyto mechanismy jsou
zakladem kognitivnich procesu, které fidi reakce naseho mozku na potraviny.
Tyto kognitivni procesy integruji viemové informace z nasich smyslu (zrak, ¢ich
a chut, ale také hmat a sluch) s informacemi o pozitku spojeném s danou potra-
vinou, které se nahromadily diky uceni, paméti, socialnim interakcim a emocim
(Citili jsme se Spatné, kdyz jsme ji jedli naposledy? Bylo to chutné? Pfipomina
nam jidlo z détstvi?).

Kredit: Foto z Freepik

NEOFOBIE

Kredit: Foto z Freepik
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ODMITANI NOVYCH
POTRAVIN JE
KOMPLEXNI
PROBLEM, KTERY
SE ZRETELNE
OBYEVUIE MEZ|
2. A 6. ROKEM
Z|VOTA, CoZ JE
oBDoBI, KDY J€E
TREBA ROZVIJET
ZVEDAVOST,
POKUD CHCEME
PODPOROVAT
UDRZITELNOU A
ZDRAVOU STRAVU
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Pokud zacneme u percepcnich aspektd, jako je barva nebo chut potravin, ukaz-
alo se (Foroni et al., 2016), Ze nas vice pfitahuji Cervené potraviny nez zelené,
protoZe nam potencialné dodavaji vice energie, a Ze od utlého véku projevujeme
averzi vici horkym potravinam (Berridge et al., 2009); tato averze by nas chranila
pred pozitim jedovatych rostlin nebo potravin v pfirodé, kde neni mozné postu-
povat metodou pokusu a omylu a vSe ochutnat. Tyto pfiklady ukazuji evoluéni
zaklad znamého odmitani zelenych a horkych potravin kojenci, jako jsou nékteré
druhy zeleniny, a tento jev je doprovazen obecnéjSim odmitanim novych potravin,
znamym jako neofobie. Neofobii je tfeba odliSovat od vybiravého chovani, které
se Casto tyka potravin, jeZ jsou jiz znamé a byly jiz dfive vyzkouseny. Ve vyvoji
ditéte se zda, ze "vrchol" neofobie nastava mezi 2. a 6. rokem Zivota (Lafraire
et al., 2016). Mezi strategie, které se osvédcily pfi prekonavani odmitani ovoce
a zeleniny, patfi vénovani pozornosti prezentaci potravin od utlého véku ("prvni
sousto je na oko"). Zda se, Ze krajeni ovoce a zeleniny do geometrickych tvara
podporuje jejich konzumaci, stejné jako "maskovani” potravin v podobé omacek
nebo polévek a jejich umistovani vedle jinych potravin, které malé déti snaze prij-
imaji, napriklad téstovin (Laureati et al., 2014).

Neofobie muze nékdy pretrvavat az do dospélosti, coZ ma disledky pro vnimani
chuti a zdravi jedinct s neofobii, ktefi nadale konzumuji malo pestrou stravu, na
rozdil od neofilt, ktefi naopak od utlého véku se zvédavosti ochutnavaji vSechny
potraviny.

Vedle averze vici horkym potravinam byla od narozeni identifikovana preference
sladké chuti: toto potéSeni je spojeno s nervovymi reakcemi obvodi odmény,
které nasledné podporuji ¢innosti vedouci k vétsi konzumaci téchto potravin
(Berridge et al., 2009). Tato preference byla evolu¢né vyhodna, ale v dnesnim
prostfedi bohatém na potraviny zvysSuje riziko konzumace nezdravych potravin.
Mechanismus nalezeny v lidském mozku (Kringelbach et al., 2003) ukazuje, jak
obvody odmény pozitivné reaguji na sladce chutnajici nebo vysoce kalorické
potraviny, a to i v pfipadé, Ze jsou nasycené: to vede nejen k tomu, Ze si lidé "vzdy
nechavaji misto na dezert", ale také je to podnécuje k tomu, aby jedli vice, nez by
méli, a jedli pro potéseni.

V tomto ohledu je dulezité rozliSovat mezi pfijemnymi vlastnostmi jidla, chuti
a touhou, které zahrnuji rizné nervové zaklady. Ackoli se ¢asto shoduji, jako v
pripadé sladkych nebo chutnych potravin, mohou byt také oddéleny, jako v pfripadé
potravin, které jedinec rozpozna jako nezdravé a nechce je jist, prestoze chutnaji
prijemné. Takové chovani vici jidlu je podobné zavislosti na jinych latkach, jako
je nikotin nebo psychotropni drogy.

Jednim z aspektt, ktery nelze v této souvislosti prehlizet, jsou kulturni tradice

chutnaly nejlépe, a shromaZdovaly kucharky a tradice, které jednotliveim usna-
dnovaly vybér potravin z jejich mistni oblasti.
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Zaroven v nékterych pripadech, kdy existuji omezeni souvisejici s nabozensk-
ymi aspekty, nékteré potraviny ¢lovék v prabéhu zZivota nikdy neochutna, takze
si k nim vypéstuje odpor nikoli na zakladé chuti nebo citové vzpominky, ale na
zakladé tradice (napf. potraviny, které jsou povazovany za "treif" nebo jsou podle
koser pravidel zakazané). Pfi pohledu do budoucnosti, kdy bude pfechod na
trvale udrzitelnou stravu nevyhnutelny, zlstava zasadni porozumét kognitivnim
mechanismum, které fidi potravinové preference u déti a dospélych, aby bylo
mozné podpofit prijimani novych potravin do kaZdodenniho jidelni¢ku a zabranit
jejich odmitani.
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Sociokulturni rozdily

4 rd

Vliv spolecnosti a kultury na pfijimani potravin

V poslednich letech jsme svédky vyznamnych zmén ve zpusobu interpretace a
pristupu k jidlu. Zasadnim a pravdépodobné nevratnym zplsobem se zménily
stravovaci navyky v rodiné, coz se odrazilo i na konzumaci mimo domov. Nejvice
jsou témito nahlymi zménami v rodinnych zvyklostech postiZzeni ti nejmladsi,
zejména déti a dospivajici, jejichZ stravovaci navyky jsou stale velmi zavislé na
dospélych, zejména pokud jde o pravidla upravujici stravovani a jeho konzumaci.
Do 11 let véku se déti nachazeji ve vyvojové fazi charakterizované kognitivnim
konformismem, coZ je stav, kdy po snaze pfizpUsobit se svétu dospélych nasled-
uje konkrétni uplatiiovani pravidel tohoto internalizovaného svéta prostrednic-
tvim konstrukci a socialnich her (Piaget, 1967). Konformni dodrZovani kultur-
nich a behavioralnich pravidel skupiny, do niz ¢lovék patfi, pokracuje i v obdobi
dospivani, s tim rozdilem, Ze pravidla, ktera je tfeba dodrZovat, jiz nejsou pravidla
rodic, ale vrstevnik( (Coleman, 2010).

Kredit: Fotografie z Freepik

To poukazuje na vyznam spolecnosti a sociokulturniho aparatu sounaleZitosti
pri uréovani individualniho vkusu a nasledné prijatelnosti kulinafské nabidky.
Navzdory "vrozené" sloZce predispozice k pocitim libosti ¢i nelibosti vic&i uréitym
chutim je totiz chut do zna¢né miry konstrukci, ktera se kultivuje prostrednic-
tvim navykd a Zivotniho stylu. Kultivace chuti je zase podminéna prostfedim,
v némz jedinec vyrusta, jeho socialnim prostiedim a specifickymi rodinnymi
podminkami. Diky tomuto povédomi miZeme pfijit s vychovnymi iniciativami ve
Skolnich jidelnach, které jsou schopny modifikovat chuté a zaliby a podporovat
pozitivni reakce na udrzitelné potraviny, jako jsou potraviny rostlinného pavodu.
Ty mladSim chutovym bunkam obvykle nechutnaji, Casto jen proto, Ze jsou v
jejich kazdodennim stravovani neobvyklé. Pfi konstrukci ukazatel( prijatelnosti
potravin je proto tfeba zohlednit vliv sociokulturnich faktor( (jako je skupinova
dynamika, proménné prostredi a socializaéni modely) na konstrukci chuti.
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Tyto ukazatele bude tfeba posuzovat z transkulturni perspektivy, protoze dllezity
rozmér udrzitelnych potravin je spojen s pouzivanim mistnich produktu, které
tak mohou vyhovovat velmi odliSnym chutim. Za timto ucelem je pfi zkoumani
stravovacich styll cilové skupiny dalezité identifikovat kulturni univerzalie, které
tvofi motivacni jadro jednani kazdého jednotlivce v ramci kazdé kultury a jsou
zakladem osobnich preferenci (Schwartz, 2006; Doring, 2010).

Kulturni prostredi, které se vyznacuje hédonistickymi, na sebe zamérenymi nebo
neofilnéjsi "osobnosti" v oblasti jidla. Lidé, ktefi jsou vice vazani na konformni
hodnoty tradice a bezpedi, budou mit konzervativnéjsi a neofobnéjsi osobnosti
v oblasti stravovani. Hodnoty, které jsou univerzalistické a orientované na blaho

nosti v oblasti stravovani.

To vSe zvysi efektivitu Skoleni v oblasti potravinové gramotnosti, zajisti, Ze
udrZitelné jidelnicky budou Iépe odpovidat jiz existujicim chutim a stravovacim
navykam, a vzdélavani se stane udrzitelnéjSim, protoze bude snadnéji zaclenit-
elné do kazdodennich stravovacich navyka.
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Gabriella Morini a Matteo Bigi

Proc vedecka kuchyne?

Aplikované gastronomické védy na podporu rozvoj preferenci zdravych

potravin

Kredit: Foto: Monstera z Pexels

Vareni podle védeckého pristupu, a nikoli (pouze) podle tradice, je dnes zavazkem,
ktery kuchafi pfijimaji ve jménu prijatelnosti potravin, energetické ucinnosti,
zdroju, vyrobnich toki a omezeni plytvani potravinami. Tento pfistup je také
zasadni v tom, Ze jim dava volnost a svobodu od tradi¢niho systému receptu:
diky védeckému pohledu si kuchari uvédomuji vztahy a reakce mezi slozkami
jidla a jsou schopni planovat svou praci podle potfeb a proménnych prostredi, s
nimiz maji co do ¢inéni.

Na nasledujicich strankach se budeme bliZze zabyvat aktem stravovani, abychom
Iépe pochopili pfinos gastronomickych véd, a to nejprve zkoumanim motiva, které
nas vedou ke zpracovani jidla, aby bylo dobré (pro¢), poté prejdeme k vlivim
védeckého pristupu na jednotlivce a kulturu (co) a jeho praktickému vyuziti ve
vztahu k okolnimu prostredi (jak). Proces je zakoncen zdUraznénim aspektu
vztah(, zapojenim komunity jako funkce akce a zmény (co kdyby). Tyto Ctyfi
aspekty se spolu s dovednostmi, které jsou zakladem zpracovani potravin (tvrdé a
mékké dovednosti), spojuji a vytvareji gastronomicky vysledek (pokrm), zejména
v kontextu stravovani, jako je Skolni jidelna. To je znazornéno na konci této ¢asti.

V prostredi, kde se vareni po staleti zprostfedkovavalo a predavalo tradici, zastin-
ily zkuSenosti a zvyky védecké zaklady, na nichZ je proména jidla zaloZena.

S vyjimkou osvicenych pokrokt nékolika literarnich prakopnik(, zejména Jean
Anthelme Brillat-Savarin a Pellegrino Artusi, musel védecky diskurz o vareni ¢ekat
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na Sirsi rozsifeni a legitimizaci az do 20. stoleti (podporeného rozvojem potra-
vinarského pramyslu). To vedlo k novému zajmu o studium potravin z hlediska
obor(, jako je chemie, fyzika, mikrobiologie a bezpecnost potravin, coZ jsou
koncepce a obory, které se vyvijeji dodnes.

Tato debata o gastronomickém diskurzu tak pomohla objasnit motivace, které
nas vedou k vareni a k proméné samotného jidla. Instinktivné, abychom uspokojili
svou primarni potfebu vyzivy, neustale hledame potraviny, které jsou bezpecné,
vyZivné a chutné; priprava jidla reaguje na potrebu, aby jidlo, které nas Zivi, splfiov-
alo vSechny tyto podminky. Vzhledem k tomu, Ze vareni od nejstarsich praktik
predk(l znamenalo uspokojeni biologické i kulturni potfeby, ukazuje evoluéni
odkaz clovéka, Ze vareni jidla na ohni bylo jasnym zlomem. Vafeni umoZnuje, aby
se jidlo:

o bezpecné, protoZe snizuji mikrobialni kontaminaci, a tim i riziko otravy
o vyZivné, protoZe Cini ziviny biologicky dostupnéjSimi a usnadnuje jejich
traveni a asimilaci.

o chutné, protoze vytvari senzoricky profil, ktery lze hodnotit pFicné.

Dale bychom se mohli ptat: je mozné védecky urcit, co je "chutné"?

K tomuto poslednimu bodu je zajimavé poznamenat, Ze ve vesmiru oblibenych a
neoblibenych potravin je mozné vysledovat matici toho, co je obecné povazovano
za chutné. | zde nam pohled na dédictvi evoluce pomaha pochopit, Ze to, co je
dnes ocenovano, je vysledkem nejen vyjadreni specifické kulturni identity apliko-
vané na pokrm, ale predevsim biologické potreby ¢lovéka. Jsme totiZ biologicky
predurceni k vyhledavani sladkych jidel, protoZe jsou zdrojem energie, umami
jidel, protoZe jsou bohata na bilkoviny, slanych jidel, protoZe vyrovnavaji tekutiny
v téle, a tuk(, protoZe jsou také zdrojem energie a nékteré jsou pro fungovani
organismu nezbytné. Priklon k témto chutim je tedy zcela instinktivni. Dikazem
toho jsou cetné priklady receptl predkd, které jsou spolecné riznym, i velmi
vzdalenym gastronomickym kulturam, a ukazuji, Ze tyto chuté patfi k nejoblib-
enéjsim a nejocenovanéjsim.

Z chemického hlediska existuje jasna shoda ve skupiné makroZivin, které tvori
potraviny (sacharidy — sladké, bilkoviny — umami, lipidy — tuky). Naproti tomu
se nezda, ze bychom méli predispozice k horkym a kyselym chutim, které jsou
vlastné definovany jako naucené chuté, tj. chuté, které se ucime ocenovat trén-
inkem. Tyto dvé chuté jsou predmétem silné a instinktivni averze, protoze lidé se v
prabéhu vyvoje naucili rozpoznavat prvni z nich jako indikator nebezpec¢i (poten-
cialné toxické slouceniny) a druhou jako indikator nezralé nebo kvasici potraviny
(coZz muZze vést ke vzniku Skodlivych sloucenin). Navzdory této vrozené "vadé”,
se kterou se rodime, je nutné a duleZité naucit se jist horké a kyselé potraviny,
protoZe dodavaji nasemu télu prospésné mikroZiviny.
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| kdyZ je pravda, Ze chutnost je vSeobecné sdileny pojem, musime si uvédomit,
Ze jime jidlo, a tedy pfipravky, nikoliv chuté. Proto Zadny vyrobek, pripravek nebo
tradi¢ni recept nepreZije z generace na generaci, pokud ho celd komunita nepo-
vaZzuje za chutny, a proto si zaslouzi, aby byl pfedavan dal. Hledani chutného a
lahodného v kuchyni se tak stava vyrazem identity, pricemz produkty dostupné
v dané oblasti a dostupné znalosti a vybaveni vytvareji rozpoznatelnou mistni a
tradiéni gastronomickou kulturu. Dikazem toho je rozsifeny nazor, Ze varené (tj.
krajené, ochucené, marinované, varené atd., jednim slovem: zpracované) je lepsi.
Ve skutecnosti neustale hledame jidlo, které je predev§im vyZivné, ale zaroven
lahodi chutovym bunikam (do té miry, Ze prvni podminka neni vZdy spinéna).

V tomto ohledu, jak ukazuje nasledujici schéma, jsou gastronomické védy, nejprve
teoretické a poté praktické, zakladni soucasti cesty, ktera vede akt stravovani a
zpracovani potravin.

Pokud jde o $kolni jidelny a zpracovani potravin, kuchafi si musi byt védomi
zasadni role, kterou hraji makroziviny (bilkoviny, sacharidy a tuky) a mikroziviny
(vitaminy, polyfenoly, flavonoidy, isoflavony, terpeny a glukosinolaty), které ve své
kombinaci urcuji strukturu, vzhled, viing, chuté a riizné barevné odstiny pokrmd.
VSechny tyto aspekty jsou faktory, které prispivaji ke kone¢nému gastronomi-
ckému vysledku, a tedy k pfijeti nebo odmitnuti pokrmu (receptu).

Jak uvidime v prubéhu této kapitoly, znalost védeckych dlvodu, které stoji za
zpracovanim potravin, je proto velmi uzite¢na pro kuchyni, ktera je v ramci skolni
jidelny schopna kontrolovat chemické a fyzikalni chovani potravin na zakladé
jejich sloZeni. V tomto scénafi studuji aplikované védy v kuchyni variace pojmu
chut, pozitek a chutnost ve vztahu ke kontextu a systému a pfizpUsobuji procesy
potfebam a omezenim.

Poznani je vnimano jako zdroj tvofivosti a sebeposileni, které nam umozZnuje
vytvaret néco nového pomoci nasich smysli. Smysly, které jsou rozhodujici pro
rozhodnuti jist ¢i nejist.

Stejné tak je horizont spolecenstvi tvoreny vztahy, dialogem a vyménou nezbytnou
podminkou pro reakci na jiné nez planované scénare, které jim brani v ispéchu,
jako v pfipadé odmitani potravin.
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Luisa Torri a Chiara Chirilli

Senzorickeé hodnoceni a akceptace

Cilové parametry a vjemy pro déti

Kredit: Foto: Anastasia Shuraeva z Pexels

Skolni jidelny jsou vyznamnym zdrojem plytvani potravinami, ale také skvélou
prilezitosti k propagaci lepSich stravovacich navyk( a vzdélavani v oblasti udrzit-
elnosti. A to v souCasném kontextu rychle rostouci miry obezity a nadvahy témér
ve vSech vyspélych zemich, zejména mezi mladymi lidmi (Derqui et al., 2018).
Musime vzit v Uvahu, Ze mladi spotrebitelé jsou nejméné nachylni ke kompro-
misUm mezi chuti a zdravotnimi vlastnostmi potravin, proto je nesmirné dulezité
identifikovat nékteré uzitecné faktory pro zlepSeni senzorické prijatelnosti Skoln-
ich jidelni¢kd. Tato uvaha je nezbytna, aby se zabranilo odmitani potravin, zaji-
stilo se uspokojeni vyzivovych potfeb Zakl a zabranilo se plytvani potravinami
nebo se alespon snizilo jejich mnozZstvi.

Vzhled je ¢asto prvni smyslovou vlastnosti, ktera vzbudi zajem o potravinu, a
zejména déti vénuji vétsi pozornost vizualnimu vjemu jako faktoru zaliby nez
dospéli. Napriklad nalezeni optimalni kombinace barvy, velikosti a tvaru by mohlo
pomoci podpofit konzumaci zeleniny ke svaciné (Olsen et al., 2012). Kromé toho

SMYSLOVE existuje silna korelace mezi intenzitou zapachu potravin a afektivni reakci déti,
které potraviny se silnym zapachem méné pfitahuji, stejné jako v pfipadé speci-
VLASTNOST| fického odmitani potravin Zivocisného plvodu (Donadini et al., 2021). Déti maji

vrozenou preferenci sladkych a slanych chuti a vrozeny odpor k horkym a kyselym

J
POTRAVIN, JAKO chutim. Ve skutecnosti se zda, Ze davaji prednost chuti ovoce pred chuti zeleniny

JE VZHLED, kvili jeji sladkosti, zatimco zeleninu spiSe nemaji rady, protoze se vyznacuje
. smyslovymi vlastnostmi povazovanymi za "varovné” vjemy, které vyvolavaji
INTENZITA VOUNE, averzi, jako je horkost, kyselost a trpkost. MoZnym fe§enim, jak zvysit spotfebu

zeleniny, by proto mohla byt tprava nékterych smyslovych vlastnosti zeleniny tak,
aby byla pro déti prijatelnéjsi. Lze napfiklad uvaZovat o zplsobu pfipravy, jako je

CHUT A TEXTURA,

MOHoU PODPOR|T zpusob vareni (napf. vareni, smazeni), pouziti dochucovadel nebo pfidani koreni
_ ¢i jiné potraviny, které nezadouci chuté zamaskuji nebo vytvori Zadouci (Poelman
PRIDJATELNOST etal., 2017).
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Dalsi smyslovou charakteristikou, kterad je duleZitd zejména pro déti, jejichz
vhimani a preference se s vékem méni, je textura potravin. Déti maji tendenci
odmitat textury, které se obtizné zpracovavaji v ustech, a davaji prednost mekkym,
hladkym potravinam (napf. piskové, moucné a pastovité textury) pred kousky
nebo zrnitymi potravinami. Kfupavé a Stavnaté textury jsou v priméru spojeny
s VétSi prijatelnosti vyrobku a pfispivaji k vétsi preferenci Cerstvého, syrového
ovoce a zeleniny. Naopak mékké, slizké nebo pfilis tvrdé textury jsou spojeny s
vétsi nechuti déti k zeleniné, zejména tepelné upravené (Laureati et al., 2020).

Zavérem lze fici, ze dukladné pochopeni ulohy senzorickych vlastnosti pfi ovli-
vilovani spotfeby zdravych vyrobk( poskytuje duleZité informace pro rozvoj stra-
tegii zamérenych na vytvareni pokrmu a jidelnicku, které mohou zvysit prijateln-
ost Skolniho stravovani. To maze mit dvoji pfinos: snizeni plytvani potravinami a
vzdélavani mladych lidi v oblasti zdravé a udrzitelné stravy.
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Matteo Bigi

Barva, tvar a vzhled

Rizeni a sniZovani role zraku v kuchyni

SMYSL PRO ZRAK
HRAJE ROL|
VYZNAMNOU ROL|
PRI HODNOCENI
POTRAVIN A
VYTVARENI
OCEKAVANI

Kredit: Foto z Freepik

Rozpozname podnét/objekt, dekodujeme ho, okamzité si vytvofime soubor
ocekavani na zakladé jeho vzhledu, barvy a tvaru, rozhodneme se, jak k nému
pristoupit, zda ho vloZime do ust, a pak ho pfipadné snime.

To vSe se odehrava béhem nékolika okamzikll poté, co pred nas polozi talif s
jidlem v pare. Za tento proces mysleni je zodpovédny mozek a nastrojem, ktery
ho nejvice Zivi, je zrak. Ve skute¢nosti je zrak jednim z nejpouzivanéjsich smyslu
v kazdodennim Zivoté. Pouzivame ho tak Casto, Ze jsme si zvykli na tohoto vzacn-
ého spojence silné spoléhat a nékdy dokonce prehlizime jiné smyslové vjemy
nebo se jimi nechame oklamat. Znalost a kontrola klicovych vizualnich ukaza-
teld, které jsou zodpovédné za vytvoreni Usudku o potravinég, jsou proto zakladni
soucasti prace kuchafrl pfi planovani receptu pro prijeti a kvalitu.

Zrak umozZnuje rychle rozlisit potraviny od nepotravin a stejné rychle se pfiklonit
k varenym (spiSe nez syrovym) a/nebo vysoce kalorickym potravinam. Je to
dano biologickym dédictvim, které jsme zdédili v disledku lidské evoluce. Staci si
vzpomenout, jak se strava - a mnoho dalSich souvisejicich biologickych faktor( -
zménila po objeveni ohné a jak se slovo "vareny" automaticky stalo synonymem

pro zdravy, stravitelny a vyzivny.



Kapitola 1- PRAKTIKA

TVARY A BARVY Jsou
KLICOVE PRO PROCES
PRIDIMANI POTRAVIN

PAROVANI PRO POTESENI

To se projevuje napfiklad tim, Ze pfi pohledu na talif lasagni a pfi vzpomince na
podobné pokrmy se okamZité vytvofi panorama oéekavani. Mezi pfijatymi infor-
macemi je barva, ktera vyjadfuje povédomi o tom, Ze tyto pokrmy jsou predzvésti
tuénych chuti a umami, coz je dano hnédou barvou, ktera vznika Maillardovou
reakci béhem vareni. Je pravdépodobné, Ze podobna ocekavani mize vyvolat i
pouhy pohled na pecené nebo smazené pokrmy, a to diky jejich zlatavé barvé
a vysuSenému vzhledu povrchu. Tyto dva aspekty jsou nejen predzvésti dobré
chuti, ale také naznacuji, Ze jidlo bude snad kfupavé, coz je dalsi ukazatel chut-
nosti.

Co se tyCe barvy, védecké studie potvrzuji, Ze biologické dédictvi je velmi silnym
faktorem pfi vybéru potravin. Lidé jsou pfirozené pritahovani k potravinam teplych
barev, zejména k Cervené, protozZe jsou predpokladanym zdrojem energie, zatimco
zelena je spojovana s nezralymi a potencialné nebezpecnymi potravinami (Foroni
et al,, 2016). V pripadé modré barvy je naopak reakce vyvolana potravinami této
barvy zaloZena na vrozené nedlvére, ktera nas predurcuje k odmitani toho, co
nezname. Modra barva totiz neni barvou, ktera by byla pfirozené spojovana
s nécim jedlym, coz doklada nedostatek skute€né modrych potravin v pfirode.
Navic je tato barva pfirozené vnimana jako potencialni hrozba: vzpomenme si
na plisné, které jsou ve vétsiné pripadll pro organismus Skodlivé, a proto nas
odpuzuji. Ne ndhodou se syriim, které jsou béhem zrani inokulovany plisnémi a
houbami, fika "modré”".

Zatimco lidé maji vrozené postoje a asociace k uréitym barvam, kultura a
prostredi ovliviuji nas zrak tim, Ze vytvareji o¢ekavani. Ta mohou byt ¢asto uzit-
ecna a fungovat jako kognitivni zkratky, které nam pomahaji rozlustit smyslové
podnéty kolem nas, zatimco jindy nas mohou svést na scesti. Takova vypravéni a
ocekavani jsou natolik zakofenéna v konven¢ni moudrosti, Ze mohou zmast nas
konecny vkusovy usudek nebo ndm zabranit v jeho rozpoznani. Tento systema-
ticky omyl je zplsoben ucenim, které ¢lovék ziskava po urcité udalosti (napriklad
po konzumaci urcitého jidla), a vzpominkou, kterou si na ni uchovava. Vezméme
si priklad: kdyZ rozbalime sladkost s oznacenim "citronova prichut”, pravdépod-
obné ocekavame, Ze bude Zluta, a proto bychom méli potiZe s jejim ochutnanim,
kdyby byla €ervena nebo modra. Tato "chyba ocekavani” je zpisobena dislednou
konstrukci ocekavani, ktera nam pomahaji orientovat se v realité. UCeni a pamét
jsou klicovymi prvky pfi vytvareni stravovacich navyku jedince (Coricelli & Rossi,
2021) a jejich uvédoméni mlze byt uzitecné, kdyz se rozhodneme "pohrat si” se
vzhledem podavaného jidla, aby bylo pfijatelngjsi. Jak uvidime v nasledujici kapi-
tole, s prirozenou pritazlivosti a averzi k uréitym barvam spolu s ocekavanimi,
ktera jsou s nimi spojena, si lze nékdy pohrat, napfiklad pomoci uréitych podnétu
na talifi, které potvrzuji ocekavani barvy, ale pak pfinaseji néco nového z hlediska
chuti nebo textury. zda se, Ze nejen barvy hraji roli v konec¢ném celkovém vnimani.
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Tvar nam muze pomoci zvysit akceptaci béZné odmitané potraviny. To je pripad
zelené zeleniny, ktera je mezi nejmladSimi skupinami obyvatelstva Spatné pfij-
imana. Zeleninu nakrajenou a prezentovanou v geometrickych tvarech vsak
mladi neofobové pfijimaji s vétsi pravdépodobnosti nez nepravidelné nakrajenou
zeleninu (Coricelli & Rossi, 2021). Kromé toho je G¢innou strategii pro zvyseni
prijatelnosti urcitych podnétl také rozpoznatelnost jednotlivych prvki v ramci
pokrmu, pokud mozZno oddélenych od sebe. A konec¢né, tvar je nékdy zodpovédny
za zménu vnimani urcité chuti. Vezméme si napfriklad studie, které ukazuji, ze
dezert ma tendenci byt sladsi, pokud je umistén na kulatém talifi, a ne na hrana-
tém (Steward & Goss, 2013; Fairhurst et al., 2015). Skutecnost, ktera ndam muze
pomoci, pokud jde o omezovani cukru v nasi strave.

Jidlo je ¢asto vnimano jako prostfedek komunikace s ostatnimi a neni pochyb o
tom, Ze barvy, které urcuji koneény vzhled potravin, hraji v tomto komunikaénim
toku zasadni roli, pokud jde o vyjadreni a predani sdéleni. Barvy také pomahaji
Zivym organismum orientovat se v prostredi a urcit, zda je potravina bezpecna, Ci
nikoliv, a hraji klicovou roli v procesu pfijimani zprostredkovaném zrakem (vzpo-
mente si, jak jsou pro déti atraktivni jasné zbarvené potraviny nez potraviny v
matnych tmavych barvach). Je proto dulezité védét, jak barvy funguji, a predev-
§im se naudit Fidit jejich zmény. Na gastronomické urovni nam znalost sloucenin
obsazenych v potravindch umoziuje zdravy vybér, protoZe kazda barva je
indikatorem zdravych vlastnosti pro nas organismus (Khoo et al., 2017). Zaroven
jsou tyto znalosti uzitecné i v kuchyni, protoze znalost polarity rtznych slozek
nam umoznuje zvolit spravné rozpoustédlo, ve kterém barvivo extrahujeme. Kdyz
uz mluvime o zeleniné, podivejme se na molekularni vlastnosti zodpovédné za
barvy ovoce a zeleniny, které souviseji s prospésnymi vlastnostmi mikrozivin.

KAROTENO|DY

Jedna se o pigmenty, nepolarni, a tedy v tucich rozpustné slouceniny. Nejdul-
ezitéjSi jsou betakaroten a lykopen. Prvni z nich je zodpovédny za Zlutooranzovou
barvu potravin, jako jsou meruriky, melouny, mrkev, dyné atd., a po vstupu do
téla se preménuje na vitamin A. Lykopen, ktery je zodpovédny za Cervenou
barvu rajcat a paprik, Uzce souvisi s chuti umami, ktera vznika dlouhou tepelnou
Upravou téchto potravin.

FLAVONO|DY

Jedna se o prirodni slouc¢eniny produkované rostlinami, mezi néz patfi kvercetin,
ktery je zodpovédny za bilou barvu ovoce a zeleniny a je duleZity pro ochranu
télesnych bunék pred volnymi radikaly, a antokyany, ve vodé rozpustné sloucen-
iny, které jsou zodpovédné za modrofialovou barvu nékterych potravin, jako jsou
hrozny, Cervené zeli, Cervena repa, Svestky a dalSi. Tyto slou€eniny se nachazeji
v kvétech, plodech a listech rostlin a pusobi jako antioxidanty. V kuchyni se jejich
barva méni v zavislosti na stavu oxidace a pH, od nacervenalych ténG v kyselém
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prostfedi pfes rizovou v neutralnim prostredi aZ po modrozelenou v zasaditém
prostredi, pficemz se pfi opétovné zméné kyselosti nebo zasaditosti vraci k pred-
chozi barve.

CHLOROFYLY

Tyto nepolarni slouceniny jsou pigmenty zodpovédné za zelenou barvu
mangoldu, Spenatu, petrZele, zeli a dalSi zeleniny. Nejsou pfrilis stabilni, protoze
jsou citlivé na:

o vysoké teploty
o kyselé pH
o aktivita enzymua

Pri vareni této zeleniny ma chlorofyl, ktery obsahuje, pfirozené tendenci tmavnout
a v kyselém prostiedi se tento proces muze urychlit. Pro zachovani jejich zarivé
barvy vam nabizime nékolik strategii:

o Blansirovani, tj. kratké povareni ve vrouci vodé, umozZiuje tepelnou
denaturaci enzymd, které pusobi na chlorofyl, ¢imz se zabrani nezadoucimu
hnédnuti napf. Spenatovych listu.

o Dalsi uc¢innou metodou je pouziti hydrogenuhli¢itanu sodného (jedlé
sody) spolu s velkym mnoZstvim vody béhem vareni: zelenina pfirozené
obsahuje organické kyseliny, které se ve vodé snadno rozpoustéji, coz zpUs-
obuje tmavé zelené/hnédé zbarveni. Hydrogenubhlicitan je proto uzitec¢ny pro
vyrovnani pH vody, ve které se potraviny vafri. Ze stejného divodu se v mnoha
receptech doporucuje ¢asta vyména vody na vareni; jak se tekutina na vareni
stava kyselejsi, listy maji tendenci rychleji tmavnout. Proto je dulezité velké
mnozstvi zasadité vody, aby se zfedily organické kyseliny a teplota vody po
pridani zeleniny pfilis neklesla.

Kdyz uZz mluvime o enzymech, zde jsou dalSi praktické pfiklady potravinarskych
barviv. Enzymy jsou specifické bilkoviny, které jsou v kuchyni znamé méné pro
svUj pfimy podil na strukturalnich zménach v potravinach, nez pro zpusob, jakym
modifikuji urcité slozky potravin. Ve skutecnosti jsou definovany jako biologické
katalyzatory, protoZe maji schopnost urychlovat urcité chemické reakce, které by
jinak probihaly mnohem pomaleji. Tyto konkrétni bilkoviny jsou tedy zodpovédné
za nahlé a nékdy nezadouci zmény vzhledu potravin, jako je napfiklad enzymati-
cké hnédnuti. Nékteré potraviny maji tendenci po vystaveni kysliku ztracet svou
pavodni barvu a hnédnout: tak je tomu napfiklad u jablek, banan( a bazalky, které
po rozkrojeni nebo rozlomeni rychle tmavnou. Pokud ma napfiklad bazalkové
pesto matnou tmavou barvu, je to zplisobeno oxidaci povrchu listd bazalky
vystavenych po rozkrojeni pisobeni vzduchu, kterou znaéné urychluje pusobeni
enzymU obsazenych v samotné potraviné.
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Abyste tomu predesli, doporucuje se v prvnich fazich procesu pouzivat zpraco-
vani za studena a olej.

Jakmile pochopime tuto dynamiku, miZeme ji pfedejit pouzitim ingredienci boha-
tych na vitamin C (pokud jejich chut odpovida receptu), jako je citronova stava
nebo stonky petrZele. Ty oxiduji misto pokrmu, aniz by zménily jeho barvu. Proto
se napriklad artyCoky po ofezani a nakrajeni namaceji do vody a citronové stavy.
Reaktivita vétsiny chemickych latek se zvySuje s teplotou. TotéZ plati pro enzymy,
které maji optimalni teplotu aktivity od 20 °C do 60 °C, nad touto teplotou jsou
inaktivovany. Proto uvedenim zeleniny na vyssi teplotu (i jen na nékolik sekund)
prestane byt enzym aktivni, coZ zajisti zachovani puvodni zarivé barvy.

Aby se zabranilo hnédnuti enzymu, je proto nezbytné minimalizovat dobu, po
kterou jsou potraviny vystaveny teploté v rozmezi 20 °C az 60 °C (s vyjimkou
Zadoucich reakci, jako jsou proteolytické marinady, kyselé, mlééné nebo alkoho-
lové kvaseni a kiehceni masa a ryb).
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Textura pri vareni

Hmat a stavy hmoty

STAVY HMOTY
MOHOU OVL|WNIT
PRIDETI POKRMU

V kontextu Skolni jidelny je pro definovani procesu a vytvoreni receptu, ktery je
chutny a zaroven soucasti udrzitelné stravy, nezbytné pochopit technické funkce
molekul v kuchyni a to, jak reaguji na rizné podnéty pfi své preméné a vyuZivaji
zmén stavu hmoty k vytvareni novych tvar( a textur. Makronutrienty (bilkoviny,
sacharidy a tuky) a mikronutrienty (mineralni soli, polyfenoly, terpeny atd.) hraji
pfi zpracovani potravin zasadni roli: jejich kombinace urcuje texturu, vzhled, chut,
vuni, chemii a barvu rznych slozek a zpracovanych vyrobka.

Uplna znalost reakci a zmén ve struktufe potravin, k nimz dochazi béhem zpra-
covani, umoznuje od pocatku planovat senzoricky profil receptury. Tyto znalosti
jsou klicovym spojencem pfi navrhovani udrzitelnych receptl a jidelnickd pro
Skolni jidelny, které do jidelnicku mladych lidi zaclenuji rostlinné, ekologické a
sezonni suroviny nabizené v rlznych tvarech, barvach a texturach.

STAVY HMOTY V KUCHYNI

"Dobro” je hledano v kuchyni, kuchafem a spotrebitelem, a znalost molekul,
procesU a ingredienci znamenad, Ze muZe byt védomé konstruovano pro tvorbu a
vyrobu polotovaru, receptu, pokrmu nebo vyrobku, a to diky technickym funkcim,
chemickym reakcim a zménam stavi hmoty, k nimZ dochazi béhem procesu
premény potravin.

Zde se podrobné podivame na rizné stavy hmoty pfi vareni, které vznikaji diky
funkénim vlastnostem tukd, bilkovin a sacharidu.

FOAMS

Pény jsou disperze jedné kapaliny v jiné. V tomto pfipadé je jednou z obou
kapalin plyn a dispergované ¢astice jsou vzduchové bubliny. Struktura pény a
velky povrch ve styku se vzduchem zvySuji aromatické vnimani a dodavaji smési
lehkou, prchavou konzistenci. Makromolekuly, které Ize pouZzit k vytvoreni pény,
jsou tuky (jako ve Slehacce nebo tekutinach s pridavkem lecitinu) a bilkoviny
(jako v pusinkach nebo zabaglione). Rizné techniky zpracovani pro ziskani pény
v kuchyni zahrnuji pouziti Slehac¢l nebo sifoni s pouZzitim oxidu uhli¢itého nebo
stlaceného oxidu dusného.

Jednou z metod stabilizace pény je jeji tepelné zpracovani v zavislosti na typu
zpracovani a povaze stabilizacni molekuly. Napfiklad pfi vyrobé italskych pusinek
se bilky Slehaji do tuha (fyzikalni denaturace) a poté se do smési pfida horky
cukrovy sirup o teploté 121 °C, ktery fixuje strukturu a srazi bilkoviny (tepelna
denaturace).

EMULZE

Emulze je viceméné stabilni smés dvou neslucitelnych kapalin (rozptylenim
kapicek jedné - disperzni faze - do druhé - kontinualni faze). Emulzi lze ziskat
pouze ze dvou kapalin, které se v sobé nerozpoustéji, a tak si zachovavaji své dvé
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identity. Prvni "pfisadou”, ktera privadi tyto dvé kapaliny do kontaktu, je mecha-
nicka energie vytvarena vidlickou, Slehacéem nebo ponornym mixérem, ktera je
nezbytna k rozmélnéni obou kapalin na stale mensi kapky, ¢imz se zvétsuje jejich
mozna kontaktni plocha.

Emulze je tedy kapalina rozptylena v mikrokapickach do spojité kapaliny. Podle
toho, ktera faze je spojita a ktera dispergovana, mazeme definovat dva rlizné typy
emulze: olej ve vodé (o/w, neboli olej dispergovany ve spojité fazi vody) nebo
voda v oleji (w/o, neboli voda dispergovana ve spojité fazi oleje). Pfitomnost
tfetiho prvku, emulgatoru, je nutna ke stabilizaci smési. Existuji dvé skupiny
emulgacnich molekul: lecitiny (fosfolipidy) a bilkoviny, jako je kolagen. Chara-
kteristickou vlastnosti emulgator( je jejich schopnost sniZovat povrchové napéti
mezi kontinualni a disperzni fazi.

Nékteré suroviny jsou jiz v pfirodé emulzemi. Jejich michanim a preménou muze
kuchar pomoci emulgator( a energie vytvaret a obracet rizné emulze. Nize uvad-
ime nékolik prikladd emulzi, a to jak ve formé ingredienci, tak slozitych receptd.

ﬁ wio D orm
maslo cokolado

vy mlécny

krém

>wlo/\

o/w
vinaigrette majonéza
Citronova holandaise omacka

omacka béarnaise

GELY

Gely jsou slouceniny, které obsahuji rozpusténé Zelirujici molekuly, které jim
dodavaji konec¢nou konzistenci. Tyto molekuly se na sebe vazou a vytvareji souvi-
slou, Sirokou sit, ktera je schopna zachycovat vodu mezi sebou. Po ochlazeni je
tento efekt jesté vyraznéjsi. Jako zahustovadla se pouzivaji sacharidy, jako jsou
Skroby (v zavislosti na jejich plivodu maji na smés rdzné ucinky) a gumy (xanta-
nova guma, guma gellan atd.) nebo bilkoviny (kolagen nebo aquafaba). Aby se
dosahlo zahustovaciho u¢inku, musi se molekuly ¢asto tepelné upravit na teplotu
60 az 70 °C v zavislosti na jejich povaze. Mnohé kuchynské pfipravky jsou ve
skutecnosti gely, napf. pudinky, krémy, beSamel, bramborova kase a polenta.

%5
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Kredit: Fotografie z Pexels

FOAM EMULZE GEL

Bezé Maslo Bramborova kase
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Prichute -

Techniky pro uchovani chuti a zlepSeni jejich vnimani

VANE POTRAVIN

MAJI SCHOPNOST
VYVOLAVAT ZAZ|TKY,
PODMINOVAT USUDEK
A OVLIVNOVAT CHUF
A CICH.

Kredit: Fotografie z Freepik

Aromatické slouceniny jsou prirozené pritomné v potravinach a ovliviuji nase
chuté, urcuji jejich preferenci nebo odmitnuti a ovliviuji nase vnimani chuti.
Vné potravin maji schopnost vyvolat v nas zazitky a primét nas, abychom si
tyto vzpominky spojili s aktualnim ochutnavanim. TakZe ving, které v nas evokuji
nepfijemné prvky, nas zneklidiuji, zatimco vané, které charakterizuji pozitivni
zazitky z minulosti, nam vyvolavaji slzy v ustech. Souhra mezi vini, vzpominkou
a prijetim/odmitnutim je zvlasté dualezita, kdyz je pfijemce pfipravy jidla velmi
maly: mnoho détskych odmitnuti je ve skute€¢nosti motivovano pritomnosti
nepfijemného zapachu (smradlavého nebo pachnouciho), obvykle umocnéného
Zivou asociaci s prvkem, ktery je zdrojem odporu (napf. ponozky nebo nohy).
Pfitomnost rozpoznatelnych pacht a pozitivnich asociaci (vanilka v koladi,
oregano na pizze) naopak uklidiiuje a usnadiuje nabidku novych slozek, ¢imz
sniZuje miru jejich nebezpecnosti.

Kuchafi vzdy zamérné pouzivali tyto aromatické slou€eniny k charakterizaci a
identifikaci pokrm0 tim, Ze extrahovali a koncentrovali viiné ingredienci a prenaseli
je na dalsiingredience nebo polotovary (viz "Nalevy, extrakce a marinady” v oddile
5). Odbornici pracujici ve skolnich jidelnach zjisti, Ze védomé pouzivani aroma-
tické slozky maze byt platnym nastrojem pro nalakani a povzbuzeni téch, ktefi
se zdrahaji ochutndvat, pro uklidnéni téch, ktefi jsou nedlvérivi, a pro zlepSeni
nutriéni kvality pokrmu, aniz by byla ovlivnéna jejich pfijatelnost.

Aby bylo moZné co nejefektivnéji planovat a fidit pouZivani aromatickych slozek,
je nutné védét, které parametry zpracovani ovliviiuji tékavé slouceniny odpovédné
za chut raznych sloZek.

Dva parametry, které nejvice ovliviuji extrakci a pfenos aromatickych latek, jsou
teplota (ktera je zase ovlivnéna ¢asem) a polarita slouceniny.



Kapitola 1- PRAKTIKA

PAROVANI PRO POTESENI

TEPLOTA (A CAS)

Nékteré aromatické slouceniny snesou vysoké teploty beze zmény (tepelné
odolné), zatimco jiné (tepelné citlivé) se tepelnym zpracovanim caste¢né nebo
zcela znici. V pripadé téchto latek je nezbytné planovat extrakci a pouZivat nizké,
kontrolované teploty s védomim, Ze to bude vyZadovat delSi dobu zpracovani:
macerace, suseni pri teplotach pod 40 °C, oSetfeni ultrazvukem. Na druhou
stranu, pokud jsou aromatické slouc¢eniny odolné vici teplu, Ize tepelné Upravy
pouzit k urychleni extrakce nebo k pfimému pouziti pfi vareni: infuze, suseni
za vysokych teplot, mikroviny. Aromatické slouceniny v listech a kvétech jsou
obecné méné odolné vuci teplu nez aromatické slouceniny v kofenech a dfevnat-
ych, pryskyfi¢natych ¢astech rostliny.

POLARITA AROMATICKE SLOUCENINY (ROZPUSTENE LATKY)
Struktura aromatické slouceniny, a zejménajeji polarita, urcuje vybér rozpoustédla,
které se pouzije pro extrakci. Pro roztoky plati pravidlo podobnosti: polarni
slouceniny lze extrahovat a/nebo rozpoustét v polarnich rozpoustédlech, jako je
voda (a vSechny slozky na bazi vody, jako je ocet, vino, vyvar, ovocna $tava atd.),
zatimco nepolarni slouceniny vyZaduji nepolarni rozpoustédla, jako jsou tuky
(olej, maslo, smetana atd.). Alkohol je sice polarni molekula, ale je méné polarni
nez voda a umoznuje extrakci polarnich i nepolarnich sloucenin. Aromatické
slouceniny, které se nachazeji v ¢astech bohatsich na vodu, jako jsou listy, kvéty a
plody, jsou vétSinou polarni, zatimco aromatické slouceniny, které se nachazeji v
¢astech méné bohatych na vodu nebo vice mastnych, jako jsou kofeny a semena,
jsou nepolarni.

Tyto informace Ize prevést na pomérné jednoduchy priklad pouziti: pfidani bazalky
do rajcatové omacky. Svazek bazalky Ize rozdélit na dvé ¢asti: listy (s prevazné
polarnimi a na teplo citlivymi aromatickymi latkami) a stonky (s nepolarnimi a
na teplo odolnéjsimi aromatickymi latkami). Pfi pfipravé rajcatové omacky tedy
muzeme stonky bazalky nalozit do horkého oleje (pfipadné s ¢esnekem nebo
cibuli, cibulkami, které maji tepelné odolné a nepolarni aromatické slozky),
abychom ziskali aromata v nepolarnim rozpoustédle. Poté se prida rajcatovy
protlak a vafi se; teprve po jeho dokonceni a vypnuti tepla se pridaji listy, které
ve vodném rozpoustédle a pri klesajici teploté mohou doplnit aromaticky profil
omacky.

Znalost konkrétni aromatické slouceniny je proto nezbytnym predpokladem pro
vybér nejvhodnéjsiho procesu gastronomické transformace, pficemz je treba mit
na pameéti, Ze kazda surovina obsahuje nékolik aromatickych sloucenin. Ty se
spolec¢né podileji na definovani jejiho cichového profilu a kazda z téchto sloucenin
reaguje béhem zpracovani jinak.

JAK UVOLNIT A UCHOVAT CHUT
Aby se aromatické slouceniny v Cerstvych produktech zachovaly co nejdéle, Ize je
zahustovat odstranovanim vody.

SuSenim bylinek a kofeni Ize mimo sezénu nebo v mistech vzdalenych od vyrobn-
ich oblasti ziskat aromatickou paletu. Je vSak dulezité siuvédomit, Ze odstranénim
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vody dochazi ke ztraté mnoha polarnich sloucenin, které jsou v ni rozpustény, a
Ze teploty, pri kterych se proces provadi, jsou kritické, zejména pro listy a kvéty.

Poruseni tkani (bunécnych membran) je totiz prvnim krokem k uvolnéni aroma-
tickych latek a jejich snadnéjSimu nebo pfimému vystaveni kysliku, diky c¢emuz
se dostanou do kontaktu s nasi nosni sliznici (proto je viiné uvoliiovana bazalkou
intenzivnéjsi, kdyz rostlinou lehce zatfeseme nebo protfeme list mezi prsty).
Cim Vvétsi je rozdrceni, tim vétsi mnoZstvi tékavych latek se uvolfiuje, ale tim
rychleji zanikaji: kofeni je intenzivnéjsi, kdyZ se pouZiva v praskové formé, ale
vuné Cerstveé rozdrcenych zrnek pepre se velmi lisi od viiné pepre, ktery byl pred
¢asem rozemlety. Rychla zkaza je dlivodem, pro¢ se aromatické slouceniny ¢asto
extrahuji fyzikalnimi a chemickymi postupy, které kombinuji mechanické pusob-
eni rozbijeni s chemickym rozpousténim v rozpoustédle (voda, tuk nebo alkohol).

Bunécné membrany Ize rozbit pfimo fezanim a drcenim (hmozdife, mlynky na
koreni, kuchynské roboty) nebo vyvolanim prasknuti bunék teplem, mikrovinami
nebo ultrazvukem. U nékterych produktd, jako je Cesnek nebo cibule, vyvolava
(fyzické) roztrzeni tkani enzymatické (chemické) reakce, které vedou ke vzniku
urcitych aromatickych a ostrych sloucenin: cely cesnek ma jemné;jsi vani (a chut)
nez cesnek rozetreny na bruscheté.

AROMATICKE SLOUCENINY ZAMERNE VYVINUTE
TRANSFORMACI

Nékteré aromatické slouceniny, které jsou vnimany jako pfijemné, nejsou pfiroz-
ené pritomné v potravinach, ale vznikaji pri vareni. Napfiklad vané grilovaného
masa se rozptyli teprve tehdy, kdyz zacneme vafit, a vyvola v kazdém z nas témér
okamzitou pripravnou reakci, a to zvysSené slinéni. Existuje mnoho pfikladli tohoto
jevu: kava a cokolada ziskavaji svou charakteristickou vini fermentaci, stejné
jako uzeniny a syry; suSenky, kolace a pecené podléhaji procesu vareni za vysoké
teploty, ktery vyvolava Maillardovy reakce.

V této souvislosti vedou fermentacni a enzymatické procesy k vytvareni novych
chuti: pfipad kvaskového chleba je vynikajicim prikladem, ktery ukazuje komplex-
nost, jez vznika kombinaci téchto dvou procest, zejména ve srovnani s vysled-
kem ziskanym pouhym alkoholovym kvasenim pivovarskych kvasnic. Enzymati-
cké procesy diky pusobeni skupiny bilkovin (enzymu) ptsobi na makromolekuly,
z nichz se potraviny skladaji, a rozkladaji je na mensi a jednodussi ¢asti, které
nase télo snaze zpracovava, a to jak z hlediska traveni, tak z hlediska vnimani
(vétsi intenzita vlni a chuti). Enzymy jsou v potravinach pfirozené pfitomny; jejich
¢innost zpomaluji nizké teploty a pfi teplotach nad 70 °C se deaktivuji. Pfidavek
soli umoznuje potlacit rist mikroorganism pfi pokojové teploté (optimum pro
enzymatické procesy) a ziskat nové vyrobky s velmi intenzivnim aroma a chuti
(garum nebo rybi omacka, koji, nakladané citrony).

Béhem fermentace kvasinky a bakterie travi substrat a produkuji kyselinu
mlécnou, kyselinu octovou, oxid uhlicity nebo alkohol; sekundarni metabolity
tohoto procesu vSak zahrnuji mnoho aromatickych sloucenin, které se znacné
liSi v zavislosti na typu substratu a sloZeni mikrobialni kolonie. Vyznam, ktery je
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prikladan spontanni a prirozené fermentaci, neni zdaleka jen technickym proce-
sem, ale je plné odivodnén nekonecnou skalou aromat a chuti, které je schopna
produkovat biologicka rozmanitost mikrobialnich kolonii.

Mezi procesy vareni, které se pouzivaji k vytvareni novych chuti, jsou karame-
lizace a prazeni (Maillardovy reakce) asi nejbéznéjsi a nejrozsitenéjsi. V obou
pripadech se jedna o chemické procesy vyvolané teplotou. Karamelizace je v
podstaté neenzymaticky proces hnédnuti, ktery zacina pfi teplotach nad 120 °C (i
kdyz pro samotnou fruktdzu je tato hranice snizena na 110 °C) a zahrnuje pouze
cukry, které se odstépuji od molekul vody, ¢imzZ vznikaji nové barvy, viiné a chuté,
které pripominaji vSechny nuance karamelu. Naproti tomu Maillardovy reakce
probihaji diky interakci mezi aminokyselinami a redukujicimi cukry za pfitomnosti
jsou stale rychlejsi a optimalni situace nastava pfi teploté kolem 120 °C az 140
°C. P¥i této interakci vznika velké mnozstvi novych aromatickych a chutovych
sloucenin, které se odparovanim vody rovnéz koncentruji a odjakziva se pouZzivaji
v kuchyni k zvyraznéni chuti. Vyvary a Stavy z vareni, které se hojné pouZivaji v
kazdé gastronomické kulture, jsou ve skutec¢nosti koncentratem Maillardovych
reakci a Ize je pouzit k dodani chuti a kulatosti riznym Upravam.



@ Kapitola1- PRAKTIKA PAROVANi PRO POTESENI

Carol Povigna

Chutna

Uloha vkusu v konstrukci dobra
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Jako lidské bytosti mame sklon k chuti makromolekul, které tvofi nase télo, a to ve
formé preferenci a uznani. Potfebujeme sacharidy, bilkoviny a tuky, a proto vyhle-
davame potraviny se sladkou, umami a tukovou chuti. NaSe télo potfebuje také
sodik, proto mame tak radi slané potraviny. Naopak evoluce nas naucila nedtv-
éfovat horkym chutim jako mozZnému indikatoru jedovatych nebo Skodlivych
latek a omezit konzumaci kyselych produktd, protoZe jejich chut svédci o nedplné
zralosti, a tedy nizsi dostupnosti Zivin. S moznym nebezpecim jsou spojovany
také hmatové vjemy v Ustech, tzv. varovné vjemy, které vyvolavaji viemy tepla,
palivosti nebo chladu. Ve srovnani s dospélymi mély déti méné Casu na to, aby
si kulturné osvojily tyto chuté (kyselé a horké) a vijemy (horké, palivé), takZe jsou
opatrnéjsi a pravdépodobné odmitaji potraviny s takovym senzorickym profilem.
Zaroven jsou velmi malé déti obzvlasté pritahovany sladkymi, umami, tu¢nymi a
slanymi chutémi, a proto je nezbytné jim poskytnout chutovou vychovu, nenechat
je na pospas vysoce zpracované nabidce potravinarského priimyslu a naopak je
vést k vybéru zdravych potravin.

Gastronomicka vyroba po staleti vyvijela postupy a recepty s cilem nabidnout
zdravé a vyzivné latky ve formé, ktera zajisti jejich poZitek. Haute cuisine, stejné
jako potravinarsky primysl, je toho plng, ale i tradi¢ni kuchyné se da snadno Cist
jako ztélesnéni toho, co nam chutna. Jestlize pfi analyze zpracovaného vyrobku
snadno identifikujeme prvky, které jej Cini chutnym (vysoky obsah cukru a tuku,
zvyrazinovace chuti a pfisady ovliviujici barvu, texturu a vuni), muZe byt méné
zrejmé Cist klasické lasagne jako zamérny souhrn zadoucich chuti a textur.

O
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V tradiénim pokrmu, jako jsou lasagne (ale tento priklad Ize snadno nahradit
jinymi pfiklady z mistnich gastronomickych kultur), véak najdeme hovézi ragu
a syr Parmigiano Reggiano, které dokonale reprezentuji umami a nasi touhu po
bilkovinach, v kontrastu s beSamelovou omackou, jejiz kulatost dodava tuk, a
sladkymi, na sacharidy bohatymi téstovinami. Chuté, které jsou obtiznéji prijat-
elné, az na vzacné vyjimky v primyslovych vyrobcich a nabidce restauraci zcela
chybi, zatimco mistni gastronomie naopak nabizi zajimavé podnéty k zamysleni
nad moznosti zmirnéni a budovani objektli spolecenské hodnoty.

Tyto predpoklady jsou uZitecné pro pochopenitoho, jak jsou mimo kulturnia komu-
nitni zazemi kazdého jednotlivce urcité smyslové vlastnosti vSeobecné uznav-
any jako dobré a jak Ize na kazdé urovni gastronomické transformace (domaci,
profesionalni, pramyslové) identifikovat strategie, jejichZ cilem je zvysit vnimani
sladké, slané, umami a tukové chuti a snizit nebo eliminovat pfitomnost horké a
kyselé chuti. V soucasné dobé vSak neni ikolem pouze vyrobit néco pfijemného,
ale také zarucit pfitomnost vlakniny a mikronutrientd, které jsou nezbytné pro
dusevni a fyzickou pohodu. Systematické obohacovani potravin, které jime, rafi-
novanymi cukry a tuky a nadmeérna konzumace zivocisnych bilkovin totiZ ohrozuji
nase zdravi i zdravi planety. Proto musime vyvinout kucharské techniky, jejichz
cilem je vyvazit chuté a vytvorit komplexni chutové zazitky, které budou schopny
zahrnout potraviny bohaté na nezbytné horké, kyselé a kofenéné latky.

Prvnim prvkem, ktery je tfeba vzit v Gvahu, je velikost molekul: ¢im jsou vétsi, tim
méné intenzivni je vjem (a tim obtiZzn&jsi je traveni). Zvykani je prvnim ukonem,
ktery muZeme jako konzumenti provést, abychom zmensili velikost, ale jako zpra-
covatelé vime, Ze vSechny procesy vareni méni strukturu molekul, ¢imZ se stavaji
bezprostfednéji vnimatelnymi.

Enzymatické procesy a kvasSeni pasobi na molekuly a rozkladaji je na nejmensi
¢asti, coz ma dvoji vyhodu: potravina je ¢astecné stravena (a tudiz lépe vstiebat-
elnd) a chutové molekuly se mohou dostat k nasim receptoriim s vétsi intenzitou.
Vytvoreni podminek pro bezpecné a spravné zahajeni a provedeni téchto procesu
nam umoznuje ziskat produkty, které po pridani do pokrmu nabizeji koncentraci
chuti, jez nas oslovuji, a jejichz pfitomnost ndm umoznuje snizit mnozstvi prid-
aného cukru a soli. Napfiklad chléb, ktery proSel dlouhym procesem kvaseni
(zahrnujicim enzymatické procesy) diky smiSené populaci kvasinek a bakterii,
je chutové vyraznéjsi nez jeho protéjsek, ktery prosel pouze kratkym alkoholo-

procento soli.

Aroma a hmatové vjemy v Ustech maji zase zasadni vliv na vnimani zejména
sladkych a slanych chuti. Teplo (nebo pocit tepla) zplsobuje, Ze pfi stejné
koncentraci vnimame vétsi intenzitu sladké a slané chuti, zatimco chlad tento
pocit sniZuje. Slozky, které stimuluji chemické vjemy spojené s teplem, proto
mohou byt cennymi spojenci pfi snizovani obsahu soli a cukru. Mnoha dochu-
covadla - zejména ta, ktera si spojujeme s potravinami s vyraznym senzorickym
profilem - pfispivaji k tomu, Ze potravinu vnimame jako slanéjsi nebo sladsi.
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Napfiklad viiné skofice nebo vanilky zplsobuje, Ze vyrobek vnimame jako sladky.
V potravinach obsahujicich tato aromata je proto mozné vyrazné snizit mnozs-
tvi cukru pfi zachovani pozitku z jidla. Stejného vysledku dosahuji i sladidla s
komplexnim chutovym profilem (napf. med nebo surovy cukr). Aromatické bylinky
a koreni, jako je oregano, tymian nebo sumach, a také ty, které kombinuji chut s
ostrosti, jako je pazitka nebo Cesnekova hofCice, nam umoznuji stejnym zpuUs-
obem snizit obsah soli.

PouZiti tepla, zejména fizené praZeni pfi mirnych teplotach (140 °C), které rozviji
charakteristické aroma bez vzniku nebezpecnych latek, jako je akrylamid, vytvari
vysoce chutné slouceniny, které zvysuji slinéni a mohou se ukazat jako spojenci

snizeni obsahu cukru nebo soli nebo pfitomnosti horkych nebo kyselych chuti.

Ned(véra k horkym a kyselym chutim spolu s potfebou zvysSit pfijem Zivin, které
tyto chuté signalizuji (mikroziviny a mikroorganismy zapojené do fermentacnich
procesu), ¢ini zavadéni sloZek, které se témito chutémi vyznacuji, velmi citli-
vym. Je nutné vypracovat strategie postupné expozice (viz nasledujici kapitola),
pricemz je tfeba zohlednit senzorické interakce, které v tomto pfipadé umoznuji
zvySit mnozstvi horkych a kyselych slozek. Horkost se zjemnuje pfitomnosti
dalSich horkych sloZek, slanosti/kyselosti a kyselosti: misto jediného horkého
vyrobku miZeme vyzkouset smés sloZek s riiznou mirou a typem horkosti (zele-
ninova smeés) a pridani slanych a zakulacenych vyrobkl (soffritto, miso) nebo
kyselych vyrobkl (ocet nebo fermentované mlécné vyrobky). Tuk a horkost jsou
dobrymi spojenci: zatimco horkost dokaze podporit delSi traveni tuku, ten horkost
zjemnuje a oslazuje, takze je prijatelnéjsi. Horkost je také méné vnimana pfi
nizkych teplotach.

A konecné, kyselost je sama o sobé méné cenéna a lze ji zjemnit smichanim se
sladkymi nebo slanymi pfisadami.

Pfi vybéru a kombinovani ingredienci pro jidlo nabizené skupiné mladych lidi je
dualezité vzit tyto informace v Uvahu, aby se zlepSila nutri¢ni kvalita jidla a mini-
malizovalo se jeho odmitani. Vime napfriklad, Ze pfipravky obsahujici tuk a umami
jsou oblibené a Ze pfitomnost téchto dvou chuti pomaha zmirnit vnimani horkosti,
které je charakteristické pro mnoho druh( zeleniny. Proto miZe byt pro nabidku
nové horké zeleniny v jidelné uzite¢né kombinovat ji se slozkami nebo postupy,
které rozvijeji chut umami. Podobné, chceme-li snizit mnozstvi rafinovanych
cukrd nabizenych ve skolnim jidle, miZeme pouzit ochucovadla, jako je vanilka,
nebo si pohrat s teplotou.
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Nahuel Buracco

Konzervace potravin

Techniky a parametry vyroby
stabilni a univerzalni polotovar

PROCESY PRO POTESENI

Lidé jsou kulturné i instinktivné vedeni k vyhledavani chutného, vyzivného a
bezpecného. To jsou velmi relativni pojmy. Neexistuje Zadna univerzalni definice
"bezpecného”, protoze zavisi napriklad na zvyklostech a stravovacich navycich v
daném misté a na urovni vystaveni riznym druhim gastronomickych produktu.
Existuji vSak spolecné védecké pokyny pro zpracovani a uchovavani potra-
vin, které zajistuji, aby kazda kategorie spotrebiteld méla pfistup k bezpec¢nym
produktdm.

V reakci na stfidani rocnich obdobi a dostupnost velkého mnoZstvi urcitych
produktt v urcitych ro€nich obdobich na uréitych mistech byly objeveny a vyvi-
nuty rizné konzervacni techniky. MoZnost dlouhodobé uchovavat suroviny v
riznych formach a pouzivat je v riznych obdobich umoziuje zpracovateliim,
kuchariim a spotrebitelim rozsifit nabidku dostupnych produktt a zpestrit stravu
obohacenim o sezénni a biologicky rozmanité produkty.

Procesy konzervace surovin a jejich slozek umoZnuji uchovat a vytvorit nové
vuné, chuté, barvy, textury a tvary. Tyto nové produkty se stavaji nastroji, které
podnécuji kreativitu, zvédavost a prijeti spotfebiteli, sniZuji mnoZstvi potravino-
vého odpadu vznikajiciho pfi zpracovani a vytvareji univerzalni polotovary pro
tvorbu rozmanitych receptur, které jsou chutné, vyZivné a bezpecné pro kazdého.

Konzervované vyrobky jsou stabilni polotovary pfipravené k pouziti a jejich uzit-
ecnost spociva v jejich univerzalnosti pfi vytvareni mnoha riiznych receptur. Z
tohoto dlvodu je pouZzivani polotovart funkénim nastrojem ve velkych stravo-
vacich zafizenich, jako jsou Skolni jidelny, protoZe je Ize dlouhodobé skladovat a
pouzivat v kombinaci s jinymi polotovary k vytvoreni pokrmu.
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Vyroba trvanlivych polotovard vyZaduje znalost parametr(, které Fidi mikrobialni
aktivitu, a riznych konzervacnich technik.

PARAMETRY KONZERVACE

Pfi manipulaci s potravinami se kuchafri setkavaji s organickymi slou¢eninami
bohatymi na enzymy a rtiznymi zdroji potravy pro mikroorganismy. Ty pokryvaji
kazdy povrch. Kazdy nezivy predmét i Ziva bytost ma navic sv(j vlastni virom
neboli soubor vir(. Nékteré mikroorganismy a enzymy jsou nezbytné pro urcité
procesy premény potravin, jako je fermentace a enzymatické procesy, zatimco
jiné jsou nezadouci, a aby se zabranilo jejich aktivaci, kontaminaci a mnoZeni,
musi se provadét riizné kombinované strategie, které je zneskodni nebo eliminuiji.

Mikroorganismy se mohou Zivit rGznymi makro - a mikroZivinami, jako jsou
jednoduché sacharidy a cukry, bilkoviny a aminokyseliny, lipidy a mastné kyse-
liny. Enzymy, které jsou pfirozené pfitomny v surovinach, mohou vyvolat enzyma-
tické procesy, které zpUsobuji senzorické zmény. Oboji je zodpovédné za kazeni
potravin. Inaktivace enzym( vyZzaduje tepelné zpracovani pri teploté nad 70 °C.
V pfipadé mikroorganismu je vSak tfeba vzit v ivahu mnohem vice proménnych.

Hlavni chemické a fyzikalni faktory, které prispivaji k rstu mikrob, jsou:

e Ziviny: Suroviny jsou pfirozené slozeny z mikro- a makromolekul, které jsou
nezbytné pro lidské zdravi. Stejné molekuly slouZi jako vyZiva pro rGzné
mikroorganismy; konzervacni a zpracovatelské techniky se snazi fesit jejich
pritomnost a aktivitu tak, aby se zachovala zdravotni nezavadnost surovin.

e Teplota/Cas: Mikrobialni rust zavisi na teploté a dobé expozice. Kazdy
mikroorganismus ma optimalni rustové teploty (teplota nebezpedi,
+5°C — +60 °C), teploty, pfi kterych se jeho ¢innost zpomaluje (0 °C — +5 °C),
a teploty, pfi kterych se mikrobidlni ¢innost zastavuje nebo mikrobi nemohou
prezit (T°< 0 °C nebo T°> +60 °C).

e Kyselost: Riizné mikroorganismy se chovaji rizné v zavislosti na své povaze
a pH daného prostredi. VétSina surovin pouzivanych v gastronomii je kysel3;
v kuchyni jsou pouze dvé suroviny, které jsou ze své podstaty zasadité (Cers-
tva vejce a hydrogenuhli¢itan sodny neboli jedla soda). Zdravé pH je 4,5,
coz je hodnota, pod kterou patogenni organismy nemohou kvli kyselému
prostredi prezit. Kvasinky, plisné a bakterie mlééného a octového kvaseni se
mohou mnozit i pfi pH 3.5. Stejné jako teplota maiji i mikroorganismy svj
vlastni rozsah pH: minimalni, maximalni a optimalni. Hodnotu pH slouceniny
Ize snadno zmérit pomoci pH metru nebo lakmusového papirku. Napfiklad
pramérné pH octa je 2,5, ale liSi se v zavislosti na slozkach a vyrobnim
procesu.

o Kyslik: Nékteré mikroorganismy potfebuji ke svému Zivotu kyslik (serobni),
zatimco jiné mohou rast i bez kysliku (anaerobni).



Kapitola 1- PRAKTIKA

PROCESY PRO POTESENI

e Vlhkost: Voda je zdrojem Zivota a pohybu mikroorganismu. Voda vazana na
Skroby, bilkoviny, tuky, soli nebo cukry je malo zkaZena. Prfitomnost aktivni
vody (aw), tj. nevazané vody, mlZe vést k rychlejSimu kazeni. A konec¢né
pfitomnost alkoholu muze inhibovat nebo zvyhodnovat urcité mikroorgani-
smy v zavislosti na procentualnim zastoupeni v celkové smési.

e Vzhledem k riznym proménnym je ¢asto nutné zasahovat do nékolika obla-
sti (kyslik, aw, pH, T°/¢as) a kombinovat rizné techniky a postupy, aby se
potraviny uchovaly po dlouhou dobu.

KONZERVACNI TECHNIKY

Vareni je konzervacni technikou, ale pro ziskani stabilniho a bezpe¢ného poloto-
varu je nutné upravit postupy podle surovin a konec¢ného vyrobku, ktery ma byt
ziskan. Nize jsou popsany ruzné konzervacni techniky, které ovliviuji rizné fidici
parametry, aby se dosahlo dlouhodobé stability konzervaéniho vyrobku.

AKTIVITA VODY (AW)

Koncentrace: Pfi dlouhém vareni se chuté koncentruji a prebytecna voda se
odparuje. Zeleninové, rybi a masové vyvary nebo koncentraty se ziskavaji
zahus$ténim a téméf uplnym odpafenim ochucenych tekutin, ¢imz se snizuji
hodnoty aw. Pfitomnost soli, cukru nebo kombinace obou latek brani ristu
bakterii a pomaha sniZovat aktivitu pfitomné vody diky jejich osmo- tické sile a
skutec€nosti, Ze jsou rozpustné ve vodé.

SusSeni: Pfi tomto procesu se potraviny tepelné zpracovavaji pfi nizkych nebo
vysokych teplotach, v zavislosti na procesu, v suchém a vétraném prostredi
(ventilatorové pece nebo susicky). BEhem tohoto oSetreni se odpafi veskera voda
a lze ziskat prasek, tfisky a barevné a aromatické latky.

HODNOTA PH

Pridavek aditiv: Kyselé marinady nebo skladovani v rliznych druzich octa jsou
techniky, které zabranuji pfitomnosti patogenti a omezuji rist mikroorganismu.

KvaSeni: Mikroorganismy zodpovédné za octové a mlécné kvaseni produkuji
kyseliny jako metabolity, a to kyselinu octovou a mléénou. Ty snizuji pH a brani
mnoZeni patogennich bakterii.

OXYGEN

Vakuum: Vakuové skladovani ve specialnich uzavienych saccich nebo sklenicich
chrani potraviny pred oxidaci, ktera maze byt zplsobena dlouhodobym pusob-
enim vzduchu, a potlacuje v§echny aerobni mikroorganismy.

Konfit: Konzervace v tuku (oleji, masle nebo jinych Zivocisnych tucich) zabranuje
kontaktu konzervované potraviny s kyslikem.
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Tyto dvé techniky se v odbornych kruzich ¢asto kombinuji nebo se pouZivaji jako
vychozi bod pro kuchafské procesy za tGcelem standardizace receptur a hroma-
dné vyroby.

TEPLOTY

studené

Na konci vareni se doporucuje, aby varené potraviny nezUstavaly v nebezpec¢ném
rozmezi teplot mezi 5° a 60 °C déle nez 2 hodiny. Proto mulze byt uZitecné pouZzit
Sokové zchlazovani, které vyrazné snizi teplotu v co nejkratsi dobé.

e Pozitivni T°: Jedna se o rozsah skladovacich teplot od 0° do 5° C, cozZ je teplota
chlazeni. Tato teplota ma bakteriostaticky ucinek na vétsinu mikroorganismu,
zpomaluje jejich aktivitu a prodluzuje trvanlivost Cerstvého vyrobku.

e Zaporné T°:

v Zmrazeni: Cilem zapornych teplot chlazeni je dosahnout T° jadra -18 °C pro
bakteriostaticky ucinek. Pokud je tento proces pfili§ pomaly, miZe zpUsobit
tvorbu makrokrystall ledu, které poskozuji buné¢né stény potraviny a zpUs-
obuji znatelnou ztratu konzistence a tekutosti rozmrazeného vyrobku.

v Hluboké zmrazeni: Teplota chlazeni v komofre -40 °C. Tyto teploty maji bakte-
ricidni ucinek, tj. likviduji choroboplodné zarodky a dalSi mikroorganismy.
Kromé toho tyto teploty umoznuji tvorbu mikrokrystalkd ledu, které maji po
zmrazeni minimalni vliv na konzistenci vyrobku.

hot

e Pasterizace: Tepelny proces (T°< 100 °C), pfi kterém je dosazeno teploty v jadre
65° az 85 °C. Konecny produkt je povazovan za "polokonzervovany”, protoze
oSetreni prodluzuje trvanlivost, ale produkt musi byt stale skladovan pfi chla-
direnskych teplotach.

* Sterilizace: Tato sterilizace probiha pfi teploté T° > 100 °C nebo vyssi (aZ 121
°C v autoklavu) a je definovana jako komeréni sterilizace. Vyrobky musi v jadre
dosahnout 100 °C, aby mohly byt povaZzovany za konzervy a mohly byt dlouho-
dobé skladovany pfi pokojové teploté.

Konzervacnich technik je mnoho a jsou rozmanité a pri navrhovani stabilniho
polotovaru je tfeba nalezité zohlednit vSechny parametry, kterymi se fidi, v zavis-
losti na pouzitych slozkach a moznych aplikacich. Diky snadné konzervaci a
pouziti mohou byt polotovary zakladnim nastrojem pri tvorbé receptur a jideln-
ickq, pri vytvareni a podpore dobrych vztaht s mistnimi potravinarskymi podniky
a pfi diverzifikaci nabidky potravin ve skolnich jidelnach.
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Vareni, od vihkéeho po suche teplo

Volba techniky vareni podle suroviny

JAKE PARAMETRY JE
TREBA ZOHLEDNI|T PR|
VAREN| JIDLA?

Procesy vareni maji zasadni vliv na nutri¢ni a senzoricky profil potravin: nespravné
teploty a Casy v zavislosti na pouzitych slozkach mohou zménit barvy, ovliv-
nit konzistenci a vést ke vzniku nepfijemnych vani a chuti. V gastronomii jsou
tepelné procesy jesteé citlivéjsi, protoZe se opakuji: nutnost vareni, rychlého chla-
je v kontextu Skolniho stravovani obzvlasté dullezité definovat procesy, které jsou
schopny zachovat Ziviny a vytvofrit pfijemné a trvanlivé senzorické profily.

K prenosu tepla ze zdroje energie na povrch potraviny dochazi tfemi zpUsoby:
vedenim, konvekci a salanim. Pfi kondukci se teplo prenasi pfimym kontaktem
mezi horkym povrchem hrnce nebo panve a samotnou potravinou, zatimco
pfi konvekci prenasi teplo médium, v némZ je potravina ponorena (voda nebo
vzduch), svym vlastnim pohybem. V pfipadé salani neni k pfenosu tepla zapotrebi
primého kontaktu ani média; zdroj (ohen, trouba nebo salamandrové topné téleso)
vyzaruje elektromagnetické zareni, které se muze Sifit i ve vakuu, ale k prekonani
vymény tepla kondukci a konvekci musi zdroj tepla dosahnout velmi vysokych
teplot. PfestoZze mame tendenci tyto dva typy tepelné vymény od sebe oddélovat,
je obtiZzné, aby naSe bézZné procesy vareni zahrnovaly pouze jeden typ tepelné
vymény. S vyjimkou vareni, smaZeni a nékolika dalSich procest zahrnuji vSechny
techniky vareni dva nebo vice typu vymény tepla. Pfi pecCeni ve vétrané troubé
dochazi k vyméné tepla predevsim konvekei diky pohybu vzduchu v troubég; topné
téleso trouby vSak vyzaruje zareni, které castecné prispiva ke zhnédnuti, stejné
jako plech po zahrati predava teplo vedenim. Zatimco toto plati pro povrch potra-
viny, teplo uvnitf potraviny se vzdy prenasi konvekci: v§echny potraviny, které
konzumujeme, obsahuji znacné mnozstvi vody a pravé konvekéni pohyb této
vody zpUsobuje, Ze teplota uvnitf potraviny stoupa ve sméru od povrchu k jadru.
Je dulezité si uvédomit, Ze teplo se vZdy pohybuje z nejteplejsi oblasti do nejméné
horké oblasti: tepelna setrvacnost znamena, Ze jakmile se pfivod tepla zastavi,
¢ast energie se bude nadale vyménovat smérem do stfedu potraviny. Smér této
vymeény se obrati (tj. zevnitr ven), kdyz povrchové vrstvy dosahnou nizsi teploty.

V oblasti tepelného hospodarstvi jsou nejdllezitéjSimi parametry, které je tfeba
zvazit, teplota. — ve formé pouzité teploty a teploty, které ma byt v potraviné
dosazeno — a doby, po kterou musi byt teplo aplikovano, aby bylo v potraviné
dosaZeno dané teploty, obvykle. Cas a teplota jsou dva vzajemné zavislé parame-
try, protozZe jeden ovliviiuje druhy: pokud spéchame a potfebujeme zkratit dobu
vareni, budeme muset nutné zvysit teplotu, a naopak, pokud chceme udrzet nizZsi
teplotu, budeme muset varit déle.

Témér vSechny zmény, kterych chceme dosahnout varenim, probihaji pfi relativné
nizkych teplotach, pod 100 °C. P¥i teplotach nad 75 °C je vétSina patogenu na
potravinach zlikvidovana a podminky jsou nepfiznivé pro mnoZeni mikrobd, takze
koagulovat pfi 50 °C a pfi 70 °C vétSina téchto makromolekul méni svou strukturu,
s vyjimkou kolagenu, ktery k denaturaci potfebuje teplotu 80 °C po dlouhou dobu.

Pridavek dalSich slozek - cukru nebo mlécnych vyrobk( - muaze ovlivnit dena-
turacni teplotu tim, Ze ji zvysi, ale ne nad 90 °C. Sacharidy méni svou strukturu
(gelovati) v rozmezi teplot mezi 70 °C a 85 °C. Tato informace je uzite€na pro
pochopeni toho, co se déje uvnitf potraviny z hlediska teploty jadra: v pfitomnosti
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vody teplota nikdy neprekro¢i 100 °C a my mUzeme urcit, ktera vnitini teplota je
nejvhodné;jsi pro dosazeni pozadovaného typu premény.

Na druhou stranu z hlediska povrchové teploty (tj. dodané energie) je nejdul-
chu potraviny pasobenim tepla umoznuje prekroceni kritické teploty 100 °C na
nejsvrchnéjsi vrstvé, coz vede k preménam znamym jako karamelizace, pokud se
jedna o cukry, a Maillardovy reakce, pokud se jedna o cukry a bilkoviny. Karame-
a s rostouci teplotou se jejich rychlost zvySuje. V obou pfipadech dochazi k troji
zméné: barva se méni na hnédou, charakteristické aromatické slouceniny jsou
stale silngjsi a chut se zakulacuje a zintenziviiuje. NejnapadnéjSim prikladem
karamelizace je typicka Uprava cukru, ktery se pfi teplotach nad 120 °C méni v
karamel, ktery se stava svétlym a s rostouci teplotou tmavsim. Maillardovy reakce
jsou obvykle spojovany s grilovanim masa, ale jsou také zodpovédné za klrku
chleba a dalSich kvasnicovych vyrobk( a senzorické profily Cokolady a kavy. Vané
a chuté vznikajici pfi téchto zménach jsou velmi komplexni a jsou v§eobecné
uznavany jako prijemné pro lidské chutové bunky.

S ohledem na to je mozné klasifikovat a vybirat kucharské techniky na zakladé
ocekavanych senzorickych vysledka.

Suché vareni je definovano jako tepelny proces, jehoZ cilem je povrchova dehy-
dratace a rozvoj karamelizace a Maillardovy reakce: pouzZité teploty jsou vy$sinez
100 °C a varné médium je suché (vzduch nebo tuk), aby se voda mohla odpafit.
JelikoZ se jedna o povrchové reakce, ¢im vétsi je vystavena plocha povrchu, tim
VEtSi je rozvoj téchto reakci. Rozvoj Maillardovych reakci ovliviiuje pH, které je
v zasaditém prostredi urychluje a v kyselém prostredi zpomaluje; v nékterych
pripadech Ize na povrch pridavat i pfisady, které proces usnadnuji, jako jsou
jednoduché cukry (med nebo ovocné stavy) nebo smési cukr( a bilkovin (vajecny
vyplach). Smazeni, peceni, opékani na rozni a grilovani jsou pfiklady suchého
vareni, které vytvari senzoricky profil vyplyvajici z karamelizace a Maillardovy
reakce. P¥ilis vysoké (nebo nerovnomérné plisobici) teploty vSak mohou vést k
tvorbé sloucenin, které jsou pro lidskou spotfebu nebezpecné, jako je akrylamid,
nebo k nezadoucim zménam vnitini struktury (zejména v pfipadé zivociSnych
bilkovin). Z tohoto dlivodu muZe byt velmi ¢asto uzite¢né pracovat se zafizenim,
které umoznuje regulovat aplikovanou teplotu (napf. trouba), nebo tepelné upravit
potravinu tak, aby se dosahlo dalSich pozadovanych zmén z hlediska zdravotni
nezavadnosti a konzistence (teplota jadra), a poté tepelné upravit pouze povrch,
aby se pred (dusenim) nebo po (obraceném opékani) rozvinuly Maillardovy reakce.

Naproti tomu vareni za vlhka, kam patfi vareni, vareni v pare, vareni pod tlakem
a duseni, probiha v tekutém prostredi, a to bud v pridané tekutiné, nebo v teku-
tiné vlastni potraviné. Z tohoto divodu se voda nem(iZe odpafrit ani pfi teploté
vy$8i nez 100 °C a povrchova a vnitini teplota nemuze prekrocit 100 °C. V téchto
pripadech Ize dosahnout vSech pozadovanych strukturalnich zmén (lepsi konzi-
stence a stravitelnosti), ale nedochazi k rozvoji barev, viini a chuti typickych
pro karamelizaci a Maillardovu reakci, takze senzoricky profil bude jemnéjsi a
podobny syrové potraviné. VIhké vareni proto probiha pfi nizké teploté a vyzaduje
delSi dobu, ktera se lisi podle teploty: kratSi u vareni, vareni v pare a vareni pod
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tlakem; delSi u duseni nebo vareni ve vakuu pfi kontrolované teploté (v troubé,
termostatické lazni atd.). Tyto typy technik jsou nezbytné pro Upravu potravin
bohatych na kolagen, Skrob a sloZitou vlakninu a pro velké kusy potravin.

Stejné jako v pripadé prenosu tepla jsou i techniky pripravy pokrmu ¢asto kombi-
naci riznych metod: napfiklad obracené opékani steaku, ktery se mize pfiprav-
ovat pri teploté 60 °C, aby se dosahlo poZadované denaturace bilkovin, a poté se
nékolik sekund opéka na panvi, aby se rozvinula Maillardova reakce, nebo soté,
kdy se pokrm ¢astecné opéka a ¢astecné dusi v uvolnéné staveé.

Posledni proménnou, kterou je tfeba pfi vareni zohlednit, je zvolené nebo dostupné
médium. Od hrnce, jeho tvaru (vice ¢i méné vhodného pro umoznéni odparovani
vody) a materialu (vhodnéjsiho pro prenos tepla v pfipadé dobrych vodic¢t nebo
dobrého pro udrzeni konstantni teploty v pfipadé Spatnych vodic(i) aZ po techno-
logické nastroje, které umoznuji vytvorit prostredi, v némz Ize vhodné regulovat
teplotu a ¢as (trouba, parak, termostatem fizena vodni lazen), je mozné presné
definovat, ktery proces vareni je nejvhodnéjsi pro potfeby a moznosti daného
kontextu. Ve skutecnosti je mozné a Zadouci kombinovat rtizné zplGsoby pren-
osu tepla, rlizna varna zafizeni (trouba, panve, termostatem fizené lazné atd.),
planovat teploty a ¢asy v zavislosti na sloZeni zpracovavanych potravin a typu
ocCekavaného senzorického vysledku, jakoZ i v zavislosti na dostupnosti zafizeni
a zpUsobilosti obsluhy.
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Hlavni zptisoby uchovani chuti a kvalita surovin

SUSENI JE
PROCES, KTERY
MUZE PROBIHAT
PRI RUZNYCH
TEPLOTACH,
KLADNYCH |
ZAPORNYCH

Suseni je proces, ktery miZe probihat pfi ridznych teplotach, kladnych i zaporn-
ych, a po rtizné dlouhou dobu. Dehydratované potraviny jsou vyrobky, z nichz se
témér vSechna voda odparila diky specifické tepelné upravé, pribéznému vétrani
a ventilu, kterym Ize odvadénou vlhkost vypudit, a vysledkem je suchy a stabilni
vyrobek. Nepfitomnost vody znamena, Ze mikroorganismy zpUsobujici kazeni
jsou zbaveny zdroje Zivota a pohybu, a nemohou se tedy mnozit. Susené vyrobky
Ize ve skutecnosti snadno skladovat pfi pokojové teploté v uzavienych nadobach
po stredné dlouhou az dlouhou dobu.

Mezi polotovary, které Ize ziskat rlznymi procesy suSeni, patfi aromatické a
barevné rostlinné prasky, rostlinné kize vyuzivajici jako pojivo rostlinna vlakna,
ovocné a zeleninové lupinky nebo vlocky, granulované vyvary ziskané z rostlin-
ného odpadu a dokonce i prasky z ovocnych slupek, které Ize pouzit jako nahrazku
cukru. To je jen nékolik pfikladu, které lze vyuzit pfi tvorbé receptu a jidelnic¢kl pro
Skolni jidelny. Rostlinné prilohy, polevy, koreni a pfirodni barviva mohou zvysit
oblibu ovoce a zeleniny u mladych lidi.

Proces suSeni musi byt pfizpisoben druhu, tvaru a hmotnosti susené suroviny,
aby byly co nejlépe zachovany senzorické vlastnosti vyrobku. Zde jsou stru¢né
popsany rtizné zpusoby suseni:

suseni za tepla:

e Suseni: SuSeni: Tato technika je nejpouzivanéjsi, protoZe se snadno provadi.
MuZe se provadét bud pfi nizkych teplotach (30 °C — 60 °C), nebo pfi
vysokych teplotach (T°>60 °C), pficemz druhy zp(isob je agresivnéjsi a zahr-
nuje ¢astecné vareni potravin. Prvni metoda je vhodnéjsi pro choulostivé
suroviny kvuli aromatickym a barvicim slou¢eninam, které mohou obsaho-
vat (napfiklad bylinky jako bazalka, medurika nebo petrzel), nebo kviili jejich
jemné konzistenci (ovoce a zelenina), protoZe zachovava vétsinu vini, barev
a chuti suroviny. Pfi vysokych teplotach je naopak mozné susit produkty,
které obsahuji Zaruvzdorné slouceniny a maji odolné;jsi konzistenci (Cerstvé
téstoviny, strouhanka). V profesionalnich kuchynich existuji rGzné zpUsoby
suseni pfi vysokych teplotach: profesionalni susicky, trivalentni trouby (malé
potraviny Ize susit i v pravé vypnutych a jesté horkych troubach), ohfivace
talird, které jsou zapnuté nebo dokonce vypnuté az do vychladnuti.

e V tuku: Teploty, pri kterych se smazeni obvykle provadi, tedy 140 az 180 °C,
umoZnuji ¢astecné vysuseni povrchu potravin, které prichazeji do styku s
olejem. P¥i téchto teplotach dochazi ke specifickym reakcim, jako jsou Mail-
lardovy reakce, které dodavaji hotovému vyrobku specifickou strukturu, vani
a barvu. SuSeni v oleji je mozné i tak, Ze se olej udrzuje pfi teploté 100 °C a
postupné se méné agresivnim zpUsobem odparuje veskera voda obsaZena v
potraviné.
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suseni za studena:

Tato technika, znama také jako lyofilizace, je v kuchyni velmi nakladna, protoze
vyzaduje specialni zafizeni. Tento proces vyuziva suseni pfi zapornych teplotach
(T°< -20 °C) a nizkych tlacich k dosazZeni bodu sublimace, tj. pfimého prechodu
vody z pevného stavu (led) do plynného stavu (para). Ziskané vyrobky, které jsou
dostupné na trhu, maji vynikajici kvalitu, protoze si zachovavaji autentickou chut,
vuni a barvu puvodni slozky. Zelenina a ovoce jsou pro tuto Upravu vhodné a
vysledky jsou velmi zajimavé a vSestranné, protoze méni tvar a strukturu a lze je
kreativné pouzit v mnoha receptech.

Kredit: Foto z Freepik Kredit: Foto: serhii_bobyk z Freepick
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Nalevy, extrakty a marinady

Hlavni techniky pfenosu chuti

ZVYSENI
PRAVDEPODOBNOST]|
PRIDETI POTRAVIN
PROSTREDNICTVIM
POUZ|TI TECHNIK
SIRENI CHUT)

Technik extrakce a prfenosu barevnych a aromatickych sloucenin je cela fada a
lisi se v zavislosti na typu slouceniny (sloucenin), se kterymi chceme pracovat (a
tedy i na parametrech, které mohou ovlivnit jejich rozklad a rozpousténi). Extrakce
muze probihat za studena nebo za tepla. NiZe jsou uvedeny hlavni techniky uZit-
ecné v kontextu Skolni jidelny, které zvysuji pravdépodobnost, Ze jidlo bude pro
mladého ¢lovéka pfrijatelné.

MACERACE A INFUZE

(extrakce za studena a za tepla)

Macerace a infuze se provadéji pfimym ponofenim slozky, jejiz aromatické
slouceniny maji byt extrahovany, do rozpoustédla schopného je rozpustit. Vzhle-
dem k tomu, Ze aromatické a barvici latky jsou obsaZeny v burikach, je extrakce
nebo rozrusenim vinami). Po nakrajeni nebo zpracovani se surovina ponofi do
rozpoustédel, kterymi pfi vareni mize byt voda (a vSechny jeji analogy), alkohol
nebo tuk.

Nadzemni ¢asti rostliny (listy a kvéty) se vyznacuji vétSim zastoupenim polarn-
ich aromatickych sloucenin, a proto maji vyssi vytéznost extrakce v polarnich
slouceninach (voda a nékdy alkohol), zatimco pryskyricnatéjsi casti, jako jsou
koreny, semena a drevnaté stonky, maji vysoky pocet nepolarnich sloucenin, které
Ize zpracovat v alkoholu nebo tuku. Z barevnych latek jsou chlorofyl (zelena barva)
a karotenoidy (Zluta a oranzova barva) nepolarni slouceniny, které se extrahuji a
prevadéji z alkoholu a tuku, zatimco antokyany, které jsou zodpovédné za fialovou
barvu, jsou rozpustné ve vodg, protoZe jsou polarni. Plyny - v€etné CO, a dusiku,
které jsou v kuchyni relativné dostupné - jsou nepolarni a mohou pomahat pfi
extrakci nepolarnich sloucenin vodou.

Po urceni nejvhodnéjsiho rozpoustédla pro extrakci sloucenin ve sloZce (nebo
jejich castech) Ize zvazit, zda je treba pouZit teplo pro rychlejsi extrakci (infuzi),
nebo ne, pro extrakci za studena (maceraci). Infuze ve vodé muZe byt provadéna
pfi teploté 100 °C (odvar) nebo pfi niZSich teplotach, obvykle mezi 60° a 90 °C,
v zavislosti na tepelné odolnosti extrahovanych sloucenin. Extrakce v tuku se
naproti tomu provadi pfi nizsich teplotach, mezi 40 °C a 75 °C. V obou prfipadech
muzZe byt zajimavé kombinovat teplo s pusobenim vin - mikrovin nebo ultrazvuku
- které poskozenim struktury bunééné membrany jesté vice urychluji a zefekti-
viuji extrakci. Extrakci za tepla Ize provadét také pod tlakem, jako v pfipadé moka
konvicky na kavu: rozpoustédlo se zahreje, natlakuje a protlaci pres filtr obsahujici
extrahovanou slozku. V pripadé tlakové extrakce je extrakce velmi rychla a prudka:
slouceniny citlivé na teplo jsou nenapravitelné poskozeny, ale vysledna koncen-
trace chuti je velmi vysoka.

Macerace naopak probiha pfi pokojové teploté (béZna macerace alkoholu napfiklad
pri vyrobé lihovin) nebo pfi chladirenské teploté po dobu od 12 hodin do nékolika dnd.

Alternativou k maceraci, ktera se vsak fidi stejnymi pravidly, je perkolace: prichod
rozpoustédla slozkou v kontinualnim nebo diskontinudlnim toku muaze byt horky
(jako v pripadé extrakce pres V-filtr po dobu 60 sekund) nebo studeny (cold brew:
macerace nasledovana perkolaci).
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MARINOVAN]

Kromé zmény struktury tkani ¢aste¢nou denaturaci bilkovin v dusledku povahy
obvykle pouzivanych sloZek se marinady pouzivaji k pfenosu chuti z jedné slozky
na druhou. S vyjimkou proteolytickych marinad, které se v nékterych pfipadech
zamérné provadéji pri teplotach mezi 50 °C a 60 °C, jsou tyto procesy studené a
trvaji od nékolika hodin (u malych surovin nebo omezeného prenosu chuti) az po
nékolik dni (u celych kust). Existuji tfi hlavni techniky pro dosaZeni tohoto pren-
osu chuti mezi potravinami: suché marinady (suché potirani), mokré marinady
(kyselina/alkohol nebo solny roztok) a proteolytické marinady.

Suché marinady obvykle obsahuji kombinaci soli a/nebo cukru se smési koreni
a bylinek, které jsou v pfimém kontaktu s potravinou. Sul a cukr plisobi osmoti-
ckou silou, ktera ¢astecné odcerpava vodu z potraviny, zatimco aromata pronikaji
povrchové. Tento postup je uZiteény pro ochucovani, Upravu obzvlasté intenzi-
vnich chuti a extrakci vody ze zeleniny.

VIhké marinddy mohou byt bud kyselé/alkoholické - s funkci ¢astecné dena-
turace bilkovin v potravinach - nebo solné (s obsahem soli 3 az 6 %). Kyselé a
alkoholické marinady vyuzivaji pfisady, jako jsou citrusové nebo ovocné Stavy,
jogurt nebo vino, k rozpusténi kofeni a aromatickych latek. Marinddy na maso
pomahaji zjemnit tkan a omezit ubytek hmotnosti béhem vareni: ochucena voda
pronikd do masa a mGze zvysit jeho hmotnost aZ 0 10 %.

A konecné proteolytické marinady vyuZivaji pfitomnosti proteolytickych enzymu
v aromatické smési k pasobeni na bilkoviny. Napfiklad plody a listy fikd a kiwi,
ananasu a papaji jsou velmi bohaté na proteolytické enzymy, které kromé toho, Ze
prendaseji a uvolnuji chuté, zjemnuji svalovou tkan.

Kredit: Fotografie z Freepik
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Vyvoj pozadovanych aromatickych latek a prodlouzeni doby skladovani

FERMENTACE
OVLIVNUWIE CHUT,
STRUKTURU A V
NEPOSLEDNI RADE |
STRAVITELNOST
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Kvaseni je proces, pri kterém se makromolekuly (sacharidy, bilkoviny a lipidy) ve
slozkach preménuji na jejich zakladni slozky (jednoduché cukry, aminokyseliny a
mastné kyseliny), aby je bylo moZné ochutnat. Makromolekuly jsou metabolizo-
vany a pfeménovany mikroorganismy, jako jsou bakterie, kvasinky a plisné. Tyto
premény ovliviuji chut, strukturu a v neposledni fadé i stravitelnost fermento-
vanych potravin.

V tomto pfipadé se kuchar stava vyjednavacem, ktery zna a kontroluje proménné,
jez umoznuji mnozeni raznych mikroorganismd v zavislosti na vytvorenych
podminkach, a ktery je schopen rozhodnout o nejvhodnéjSim typu procesu z
hlediska ingredienci, typu fermentace a pozadovaného kone¢ného vysledku.

Kvasenim vznikaji nové a zajimavé barvy, textury, chuté a viiné. Jedna se vlastné
o konzervacni techniku, ktera diky aktivité kvasinek a bakterii méni smyslovou
stranku potravin a dodava jim dlouhodobou stabilitu. Tyto produkty lze proto
zaradit do jidelnicku Skolni jidelny a zvysit tak pocCet pfileZitosti a zplsobu konzu-
mace rostlinnych produktu.

Existuje mnoho druhl mikroorganismu, které jsou povazovany za gastronomi-
cky zajimavé a které se hojné vyuZzivaji ve fermentacnich procesech, pficemz v
nékterych pripadech pfi fermentaci plsobi synergicky.
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Hlavni mikroorganismy pouZivané v gastronomii jsou:
o Bakterie: bakterie mlééného a octového kvaseni, které jsou zodpovédné
za rizné mlécné a octové produkty.
o Houby: kvasinky jako Saccharomyces cerevisiae, které se pouzivaji pfi

vyrobé kvaskového chleba, piva a vina, a houby jako Aspergillus oryzae, které se
pouzivaji pfi vyrobé koji, miso, s6jové omacky, shoyu a garum.

kvaseni: octové, alkoholové a mlécné

Tri nejbéznéjsi a nejreprodukovatelnéjsi kvaseni v profesionalni kuchyni jsou
octové, alkoholové a mlécné. Mezi produkty, které jsou vysledkem téchto
proces(, patfi chléb, jogurt, kefir, syr, nakladana zelenina a ocet. Tyto fermento-
vané produkty, stejné jako mnoho dalSich, mohou byt nastrojem strategii, které
maji zvysit prijeti rostlinnych produkt( mladymi lidmi. Pro spravné fizeni fermen-
taCnich procesu je zasadni znalost rliznych fermentacnich technik, kontrolnich
parametrd a mikrobidlni aktivity v zavislosti na slozce.

OCTOVE KVASENI

Nezbytnymi prvky pro vyrobu octa jsou kapalina s obsahem alkoholu pfiblizné 5
az 8 %, inokulum bakterii kyseliny octové a pfitomnost kysliku. Bakterie kyseliny
octové jsou schopny vyuzivat alkohol jako zdroj energie tim, Ze jej pfeménuji na
dva vedlejsi produkty: kyselinu octovou a vodu.

Alkohol + kyslik |~ |Bakterie kyseliny octové | | Voda + kyselina octova

Bakterie kyseliny octové potrebuji ke svému preziti kyslik a nejlépe se mnozi pfi
teploté 28 °C az 30 °C. Na konci kvaSeni, kdyZ je dosazeno pozadované kyselosti,
Ize ocet pasterizovat pfi teploté 65 aZ 70 °C. Ocet Ize vyrobit z riiznych tekutin, jako
jsou vytazky nebo odstfedéné ovocné a zeleninové Stavy, pridanim inokula bakte-
rii kyseliny octové (20 % nepasterovaného octa) a alkoholu (Cisty potravinarsky
alkohol, lihoviny nebo likéry), dokud neni dosazeno celkového obsahu alkoholu 8
%. Pro urychleni kva$eni je vhodné pouzit okyslicovadlo, které je schopno neustale
privadét kyslik do tekutiny. Proces Ize povazovat za dokonceny, kdyz se veSkery
alkohol pfeméni na kyselinu octovou (méfitelnou alkoholometrem) a kdyz roztok
dosahne pH nejméné 4,5 (patogeny jsou inhibovany pfi nizSim pH). Ve spizi Ize
uchovavat fadu sezoénnich zeleninovych a ovocnych octl a pouZivat je k pfipravé
marinad, emulzi a dresinkd.

ALKOHOLOVE KVASENI

Kvaseni provadéji kvasinky, jako je Saccharomyces cerevisae. V prvni fazi kvaseni
preménuji za pritomnosti kysliku cukry na oxid uhli¢ity. KdyZ se kvasna komora
nasyti plynem a kyslik jiz neni pritomen, kvasinky zahaji dalsi typ kvaSeni a
preméni jednoduché cukry na alkohol.
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Glukéza (pritomnost kysliku) |- [Kvasinky | - | Oxid uhli¢ity

Glukéza (nepritomnost kysliku) | > |Kvasinky | - | Alkohol

Kvasinky vyZaduji ke kvaseni vihké prostredi, pfitomnost cukrd pro rozmnozovani
a teplotu mezi 20 °C a 30 °C. Kvasinky neprezivaji pfi teplotach vyssich nez 60
°C. Produkty, jako je pivo a rlizné domaci ovocné mosty, mohou byt zakladem pro
kreativni napoje nebo vyrobu octa z alkoholového kvaseni. Cinnost kvasinek je
rozhodujici také u kynutych pekarskych vyrobkd. Pravé oxid uhli¢ity produkovany
kvasinkami umoznuje téstu zvétSovat svlj objem, takZze pro spravné vykynuti
tésta je nezbytné provadét Cinnosti, pfi nichZ se do tésta dostava kyslik, jako je
tvarovani, skladani a hnéteni.

MLEENE KVASENI

Mlécné kvasSeni je umoznéno pritomnosti bakterii mlécného kvasSeni, které se
hojné vyskytuji v nepasterizovaném jogurtu a prirozené na slupkach ovoce a zele-
niny a které v prostredi bez kysliku preménuji cukry na kyselinu mlécnou.

Glukdza a nepritomnost kysliku|>[bakterie mlécného kvaSeni|> kyselina mlé¢na *

Bakterie mlé¢ného kvaseni snaseji prostredi s nizkym pH a vysokym obsahem
soli a dafi se jim i za nepfitomnosti kysliku. Pro vybér bakterii mlécného kvaseni
podle poZadované konecné chuti je referenéni obsah soli 2 % hmotnosti fermen-
tované potraviny. Nejvhodné&jsimi surovinami pro tento proces fermentace jsou
obvykle mlééné vyrobky pro vyrobu jogurtd, kefir, masla, zakysané smetany a
syru nebo ovoce a zelenina pro vyrobu riznych nakladanych a mlécné kvasenych
vyrobkd, které vytvareji nové textury a chuté.

Na predchozich strankach byly popsany nejbéznéjsi typy kvaseni a jen zlomek
produktt, které lze vyrobit. Kvaseni umoziuje ménit tvar ovoce a zeleniny,
strukturu vysledného produktu (z tvrdého na mékky, hustého na houbovity nebo
neperlivého na perlivy) a barvy zménou pH smési a zjiStovanim, jak barevné
slouceniny reaguji na zvySenou nebo snizenou kyselost. Jedna se o uZzitecné
nastroje pro zkoumani vSech moznosti, které Ize vytvorit, kdyz kuchar uplatni
svou kreativitu a znalosti surovin.

Sklenéné sklenice a lahve s perlivymi §tavami nebo nakrajenym ovocem a zele-
ninou a kvaskem, které zdvojnasobi svij objem, jsou idealni pro praktické work-
shopy ve tfidé nebo pro zfizeni experimentalniho stolu v jidelné, ktery prilaka
zvédavce. Kvasené vyrobky se ze své podstaty v pribéhu Casu vyvijeji, méni sv(j
vzhled, barvu a konzistenci, takze pro jejich Uspéch je nezbytna péce. Je dobré do
tohoto procesu zapojit déti a mladez, aby se s témito produkty seznamily, sledo-
valy jejich vyvoj a nakonec je snaze prijaly jako soucast svého jidelnicku.
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Polotovary a jejich pouziti

Nové paradigma pfi navrhovani receptur

S|ILNOU STRANKOU
POLOTOVARU 2JE JEHO
UN|VERZALNOST

Funk&nost pouZiti a rychlost spotfeby jsou dvé vlastnosti poZzadované v oblasti
zpracovani potravin, které vedou ke stale vétSimu nasyceni nabidky potravin
mnoha monofunkénimi vyrobky, obvykle uréenymi pro jednu pfileZitost spotreby,
at uz v profesionalnim sektoru nebo v domacnostech. Tento mechanismus rusi
ucast konecného spotrebitele a zpracovatele na vSech urovnich, nebot se stavaji
prijemci a montazniky, coZ jsou dvé pasivni role. Kromé toho drasticky snizuje
moznosti opétovného vyuziti a presmérovani zbytkll nebo zbytk( vzniklych na
konci dodavatelského Fetézce, coz se stava jednou z pficin plytvani potravinami.
Role kuchare a spotrebitele jsou naopak velmi odlisné. Oba jsou aktivnimi ucast-
niky, koproducenty, v potravinovém fretézci, ktery se stava obousmérnym, tj.
setkavaji se v ném potreby a zaméry.

V profesionalnich kuchynich je mise en place urcujici pro kazdodenni praci, kterou
se kuchafi snazi dokoncit pred podavanim pokrmu, aby byly pfipraveny vSec-
hny polotovary potfebné pro jejich sloZeni. Polotovary jsou v kuchyni jednotlivé,
univerzalni prvky, jejichz kombinaci vznikaji nejrtiznéjsi recepty a pfipravy. Tento
koncept Ize rozsifit a vytvorit tak vyrobni systém pro nékolik multifunkénich polo-
tovar(l a dynamickou a flexibilni strukturu. RGzné transformacni procesy apliko-
vané na ruzné slozky davaji vzniknout dlouhému seznamu funkcnich vyrobka,
Cerstvych nebo konzervovanych, ¢imz se ziskavaji rizné prvky, které Ize pouzit v
mnoha findlnich dpravach.

Lze vytvaret barevné a aromatické prasky nebo chipsy, rizna rostlinnd nebo
ZivoCisna dochucovadla, husta zeleninova pyré nebo jiné hotové prisady, které
Ize rizné kombinovat a vytvaret tak recepty a jidelniCky. Tyto vyrobky se mohou
stat nastroji pro vytvareni uvédomélych pokrm(i se zamérenim na tvary, barvy,
chuté, textury a vybér ingredienci, a vytvaret tak modely udrzitelného stravovani a
vzdélavani v oblasti potravin.

Prednosti polotovaru je jeho univerzalnost. Uvazujme pyré ziskané z dynové duziny,
husty skrobovy krém bez jakychkoli pridavki. Toto pyré Ize zfedit na velouté nebo
zaklad pro minestrone, ochutit na omacku k téstovindm nebo rizotu nebo smichat
s vejci, mlékem ¢i syrem na zaklad pro flan, slany kola¢ nebo dezert. Vychazejice
z jediného prvku je tedy mozné vyrabét rizné a predvidatelné vysledky, coz ma
pozitivni dopad na fizeni prace a tvorbu rGiznych receptli a menu. Polotovar také
umoznuje zohlednit moznost vyroby produktt (koFeni, potravinarskych barviv
atd.), které se obvykle nakupuji samostatné, vyuzitim vlastnosti a funkci riiznych
ingredienci.

PredbéZna organizace vyroby polotovar(, konzervovanych a stabilnich vyrobku
a jejich pouziti je strategii pro snizeni plytvani ve fazi vyroby a fizeni, protoze
umoznuje vytvorit kvantifikovatelny systém mezi polotovary a vyrobitelnymi
¢astmi. UvaZovani v téchto souvislostech znamen4, Ze se jiz nemusime zabyvat
neocekavanym odpadem nebo zbytky, ale umoziuje planovani tim, Ze nahra-
zuje pojem "potravinovy odpad” v dodavatelském fetézci pojmem "nové funkéni
slozky", pficemz pusobi od zacatku, a nikoli na konci dodavatelského Fetézce. V
tomto smyslu je to jidelniCek, ktery se pfizplsobuje ingrediencim, a nikoli naopak.
NiZze uvedend tabulka ma byt uZite€nym pracovnim nastrojem pro identifikaci
moznych polotovaru, které Ize ziskat riznymitransformacnimi procesy, s nékterymi
jejich relativnimi zpUsoby pouZiti a ucely.
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OBRAZEK 3: POLOTOVARY A JEJICH POUZITI

NiZe uvedena tabulka ma byt uZiteGnym pracovnim nastrojem pro identifikaci moznych polotovaru, které Ize ziskat riznymi

transformacnimi procesy, s nékterymi jejich pouzitimi a Gcely.

coT N JAK A POKUD
azev
PROC polotovaru
Proces Transformace Ochrana prirody Varianty/pouziti
INFUZE A Pastové Infuze vody, Pasterizace, Nahrazeni ¢asti
EXTRAKCE koncentraty zahustovani a zmrazovani mokrého podilu v
homogenizace téstech, rozpusténi
ve vodé
Barevné Extrakce ve Chlazeni Nahrada vihké ¢asti
smési vhodném tésta, rozpousténi v
@ rozpoustédle, tuku
oddéleni od
- rozpoustédla
Pﬁl PRAVA SUSENI Prasky Suseni pfi nizkych | Suché skladovani | Rozpusténi ve vodé,
teplotach nahrada
¢ast suché casti
tésta
strouhanka
ENZYMATICKE Blansirované Tepelna inaktivace | Pasterizace, Nasledné vareni
PROCESY polotovary ve vrouci alkalické | chlazeni
(inaktivace) vodé
DENATURACE Obréacené Vareni pfi nizké Chlazeni, mrazeni | Nasledné ochuceni
opalovani teploté az do (suché, aromatické
je dosazeno oleje atd.)
pozadované
teploty
GELIFIKACE Rouxy, gely a Rozpousténi, Suché, chladici, Pridavek do tésta
amidy/ hydratace mrazici k udrzeni mékkosti
polysacharidy | a Zelirovani nebo zvyseni vareni,
polysacharidd pridavek do
nebo Skrobl kapaliny pro
zahusStovani
* Tuhé krémy Zelatinizace Pasterizace, Redéni ve vodé
Skrobu ve vodé a chlazeni, mrazeni | za ucelem ziskani
homogenizace pyré nebo velouté,
pridavani do tekutin
KONSISTENCE za Géelem zahusténi,
nahrazeni ¢asti
mokrého podilu v
téste.
MARINADY A Kyselé Mokré marinovani | Chlazeni
NALEVY marinady za studena v
kyselém prostredi
(jogurt, vino, ocet
atd.).
Proteolytické Horké mokré Chlazeni
marinady marinovani s
proteolytickymi
pfisadami (kiwi,
fiky atd.)
ENZYMATICKE Dozréavani Hnédnuti za sucha
PROCESY nebo za mokra pfi

nizkych teplotach
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SUSENI Pufované Zelirovani, suseni | Suché Peceni, pridavani
obiloviny a nasledné teplo na tésto,
|écba zdobeni
Susend semena | Nizka nebo vysokd | Suché Pridavani do
teplotni suseni tésta, zdobeni
Okvétni listky, Nizka nebo vysoka | Suché Zdobeni
KONS|STENCE kapesniky, suseni pfi teploté
Cipy
PRAZENI/ | Drobky, misli, | Vysoka teplota Suché, mrazivé Peceni, pridavani
KARAMELIZOVANI chipsy prazeni a do tésta, zdobeni
karamelizace nebo
Maillardovy reakce
MARINADY A Suchémarinady | Sul + Suché Marinady/kofeni
NALEVY (suché potirani) | dochucovadla
Vihké Kyselé slozky Chlazeni
marinady/ nebo solanky (3-6
podmasli %) +
marinady ochucovadla
SUSENI Suché koreni a | Nizka teplota Suché Infuze a
koreni suSeni macerace
v tuku nebo ve
vodé,
extrakce,
koreni,
zdobeni
INFUZE A Aromatické Nalevy nebo V suchu, Pasty, emulze,
EXTRAKCE tuky macerace v tuku chlazeni koreni
Hydrolaty Destilace V suchu, Tésta, emulze,
nebo extrakce chlazeni koreni
Soxhletem/
ultrazvukem
AROMAS PRAZENI/ Hnédé maslo Karamelizace a Chlazeni, mrazeni | Tésta, emulze,
KARAMELIZACE infuze v tuku kofeni
Karamel Karamelizace pfi Nahrazeni a
120°C<T<150°C sniZeni obsahu
sladidel
Zasoby a Prazeni Chlazeni nebo Voda nebo tuk
soffrittos (Maillardovy zmrazovani obsah v
reakce: T>140 °C), pfiprava
nalev ve vodé nebo
oleji, voda
koncentrace
FERMENTACE Octy Kvaseni s Suché Uprava
octové inokulum voda/koreni
kapalina s 8% pomeér
obsahem alkoholu
Mlééna Kvaseni s mléénym | Chlazeni Vyména
fermentace inokulem a 2-3 % voda/koreni
prichuté soli pomér

o
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©
FLAVOUR

ENHANCERS

PRAZENI/ Vyvary PraZzeni Chlazeni, mrazeni | Podil vody v
KARAMELIZACE (masové, rybi, | (Maillardovy pfipravku
zeleninové) reakce: T>140 °C),
infuze vody a 1/10
koncentrace
Soffrittos Prazeni Chlazeni, mrazeni | Podil tuku v
(Maillardovy pfipravku
reakce: T>140 °C),
olej infuze
ENZYMATICKE Saporita Pridavek soli Chlazeni Rozpusténi ve
PROCESY v poméru vodé pro kazdy
1:1, uloZeni v pripravek nebo
chladnicce po koreni
dobu nejméné 10
dnu
FERMENTACE Koji Inokulace Chlazeni po dobu | Zakys pro rGizné
Aspergillus oryzae | 3-4 dnl pfipravky na
na substrat bohaty bazi riiznych
na Zelatinovany ingredienci,
skrob (spareny jako je garum
jeCmen, ryZe atd.), (Zivocisna
pfi teploté 30 °C a bilkovina),
vlhkosti 80 % po s6jova omacka
dobu nejméné 24 a miso (rostlinna
hodin. bilkovina).
Octy Kvaseni s octovym | Suché Koreni
inokulem kapaliny
pfi 8 % alkoholu,
teplota 24-28 °C
Kvasené Kvasenis mléénym | Chlazeni Koreni
zeleninové inokulem a 2-6 %
produkty soli,
teplota 24-
28°C
SuSené zasoby | Vybér slozek s Suché Rozpusténi ve

vysokym obsahem
glutamatu, suseni
pri nizké teploté

vodeé pro jakykoli
pripravek
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PRISADY

Kvétak, brokolice,

kapusta,

cerné fazole nebo fazole cannellini
Cibule,

mrkev,

celer

Extra panensky olivovy olej Stl
Chléb

Smés olejnin Cesnek

Tymian

POSTUP

|

Zelenina

Doba vareni: 2 h

Chléb a semena

Voda

Aromaticky

olej

KRUPAVY CHLEB S AROMATICKYM
OLEJEM A SEMINKY

(infuze + prazeni)

HOMOGENI|ZOVANY
A EMULGOVANY
KVETAKOVY KREM

(enzymaticky proces ve vodé)

SAPORITA

(enzymaticky proces ve vodé)

OBRAZEK 4: STUDIE ZIMNi ZELENINOVE POLEVKY

KVETAKOVE RUZIEKY S
BIOLOGICKOU ROZMANITOSTI

(krajeni + blansirovani v alkalické vod€)

SMAZENI NA
AROMATICKEM OLEJ)

(infuze + prazeni)

LISTY A PRASKY

VARENA SUSENA :
ZELENINA OCHUCENA (su3eni)
KORENIM A PRASKEM.

(Zelatinizace a suseni)
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DESIGN

Carol Povigna

Kreativni matrice pokrmu

Faze gastronomického planovani pri pfipravé receptu

ROZPOZNATELNOST
NABIZENYCH POKRMU
JE KLICOVYM PRVKEM
PRIDATELNOST|

A WISTUIE

DET| 0 JEJICH
POZ|VATELNOST]

Kredit: Fotografie od studia cottonbro z Pexels

Predpokladem efektivniho planovani kuchyné je pochopeni toho, pro¢ a jak ke
gastronomickym zménam dochdzi, a schopnost dat je do souvislosti s gastro-
nomickymi vysledky, k nimZz mohou vést. V pfipadé skolniho stravovani, kde je
ukolem vyrabét a podavat jidla, ktera jsou stejné dobra pro jednotlivce jako pro
planetu, je znalost gastronomickych véd zakladem, na némZ jsou postaveny
recepty a jidelnicky.

Rozhodnout se podavat jidelnicky a pokrmy, které mladym lidem umozni sledovat
a ucit se zdravému a udrzitelnému zZivotnimu stylu, neznamena zavrhnout to, co
bylo navrzeno v minulosti, nebo zacinat od nuly. Navrhovana zména je predevsim
dozranim povédomi a prevzetim odpovédnosti a vedeni. To, co potfebujeme, je
shrnuti a ztélesnéni strukturované sité interakci a indicii tykajicich se kulturniho
prijeti, pozitku, dusevni a fyzické pohody a dopadu na Zivotni prostfedi a komu-
nitu. Mnoho typickych pokrmd, stejné jako tradi¢ni stravovani v rliznych ¢ast-
ech svéta, je jiz vysledkem a vyrazem evoluéni potfeby zajistit preziti v souladu
s ekologickym kontextem a zajistit vyvazeny pfijem Zivin z mistni produkce
v souladu s ro€nimi obdobimi. Rozpoznatelnost navrhovanych pokrmu je také
klicovym prvkem pfijeti a ujiStuje déti o pozivatelnosti a bezpecnosti toho, co
jim nabizime. Prvnim krokem pfi definovani zdravé a udrzitelné gastronomické
nabidky je proto kritické precteni toho, co jiz existuje, abychom pochopili, co Ize
zachovat a vylepsit, co je tfeba drobné upravit a pfizpUsobit, co Ize zavést, aby se
posilily mistni tradice, a co Ize naopak rozvijet zcela originalnim zplsobem.
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Tento proces reinterpretace je podobné jako vyvoj nového pokrmu v podstaté
tvaréim a uéebnim procesem, ktery probiha v urcitych krocich. To, co je hnacim
motorem ¢innosti, je motivace, védomi vyjadiené potifeby nebo nutnosti, ktera
vyzaduje nasi pfimou Ucast a angazovanost (proc¢?). Poté musime shromaZzdit
nastroje a informace potfebné k podpore a vedeni nasi ¢innosti (co?) a nasledné
prejit k praktickému pouziti téchto prvkd a znalosti v konkrétnim kontextu
(jak?). Nakonec si analyzou nasi cesty k uceni a tvorbé mizZeme poloZit otazku
o skute¢né ucinnosti toho, co jsme udélali, a vyslovit hypotézu o zlepSeni nebo
alternativnich strategiich k dosazeni cile na kazdé drovni (co kdyby?).

Pri stavbé pokrmu - nebo pfi jeho nové interpretaci a realizaci - postupujeme
nevédomky stejné: mame motivaci se prosadit (napf. chceme pfijit s bezla-
ktézovou verzi urcitého receptu), mame k dispozici nastroje (rostlinna mléka,
bezlaktézové suroviny a fadu moznych nahrazek), dodrZzujeme postupy, které
nam umoznuji spravné transformovat a vyhnout se kontaminaci. Nase praco-
vni hypotézy a postupy, které pouZivame, ovéfujeme nebo prehodnocujeme po
ochutnavkach a/nebo diskusich s kolegy a uzivateli.

Tvarci matice pro sestaveni projektového pokrmu se fidi timto postupem, ktery je
urcen jako pfiprava pro definovani receptur, jeZ maji byt ziskany a zac¢lenény do
navrhu jidelniho listku. Obsahuje diléi kategorie a uzite¢né body, které maji vést
tvarci proces a vztahovat jej k pracovni metodé navrzené v ramci projektu a jeho
cild.

Podrobnéji:

1. Tvaréi proces zacina v okamziku, kdy se objevi uréita potfeba. Pro koho
chci tento pokrm pfipravit? Kdo je mé publikum a jaké jsou jeho speci-
fické potreby? Akt vareni je ze své podstaty altruisticky, predpoklada
nékoho jiného neZ sebe sama a ochotu starat se: kladeni otazek tém, ktefi
budou pokrm konzumovat, spousti proces inkluzivity a vraci pozornost k
potfebam prijeti a celistvosti.

Pro¢ pripravuji toto jidlo? Co chci sdélit? Deklarovat své zaméry jiz v
pocatecni fazi je zakladem pro efektivni smérovani akce a pro propojeni
projektu s klicovymi prvky, kterymi by se mél fidit (mistni produkty, sezénn-
ost, vztahy atd.).

Nazev pokrmu je kliCovym prvkem, protoZe jeho prostfednictvim probiha
prvni komunikace s uzivateli a komunitou: nazev tedy musi nést poselstvi,
ale predevsim musi nabizet uznani a jistotu.

2. Nastrojem tvlrciho procesu jsou suroviny (mistni, sezonni, udrZitelné
atd.) a z nich ziskané polotovary. Pfitomnost slozky v pfipravku musi byt
vzdy oduvodnéna jeji funkci v pfipravku: nova slozka se pouzije, pokud je
jeji pridani nezbytné ze senzorického nebo nutricniho hlediska. Pozitek
prostfednictvim uspokojeni jednotlivych smyslid nas vybizi k tomu,
abychom kazdou slozku vztahovali ke smyslovému rozméru, na ktery bude
mit vliv. Ktera sloZka prinese barvu (zrak)? Ktery prvek prinese kifupavost



PRAKTIKA

(hmat)? Jak se do nich zapoji sladka, horka, kysela, slana a umami (chut)?
| kdyZ pouZijeme pouze jednu ingredienci, je tfeba se ptat na kazdy jeji
smyslovy aspekt, abychom vytvorili néco chutného.

. Jakmile jsou definovany slozky pokrmu a jeho senzorické funkce, je tfeba

zjistit, jak dosahnout poZadovaného vysledku u kazdé slozky (s vyuzitim
pfislusnych védeckych poznatkt). Tretim krokem pfi definovani pokrmu
jsou pouzité techniky s dirazem na klicové procesni prvky. Ten zahrnuje
pocatecni definici mise en place a identifikaci vS§ech prvki linky, které jsou
nutné k dosazeni pozadovaného konec¢ného vysledku. Ten je definovan a
znazornén tak, aby bylo mozné vizualizovat, jak se bude prezentovat uziv-
ateli a jak bude plsobit jako misto setkani mezi ocekavanim a sdélenim.
Soucasti této faze navrhu je vypravéni a zaZitek souvisejici s realizaci: jakou
pozornost Ize vénovat komunikaci (vizualni nebo narativni), aby se usna-
dnilo pfijeti a pozitek? Jaké jsou hodnotové prvky tohoto jidla? Podporuje
vyuku? Je vyznamné z hlediska upcyklace? UmoZnuje smysluplné vztahy
mezi vyrobou a spotfebou?

. Tvuréi proces konc¢i dvojim hodnocenim. Prvni je interni a tyka se prove-

ditelnosti projektu v rdmci konkrétni kuchyné (s jejimi omezenimi v oblasti
vybaveni, personalu, ¢asu atd.): udrZitelnost se vztahuje i na dilo a recept
- nez se jim stane - musi byt ovéfen kontextem. Druhé hodnoceni vychazi
z pohledu na komunitu: podporuje pokrm vyuku nebo vytvari synergii s
ni? Je mozné do procesu realizace zapojit studenty a ucitele? Prostred-
nictvim srovnani (interniho a s rozsifenou komunitou) lze urcit strategie
zdokonalovani, které vedou k zavéreénému hodnoceni. Recept pak mlze
byt formalizovan a stat se soucasti vzdélavaciho dédictvi systému School-
Food4Change.
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OBRAZEK 5: KREATIVNI MATICE

4) MOHU SE ZLEPS|T?

MOJE HODNOCENI AKTIVNI UCENI MoZné NOVE

udrzitelnosti v (moZnost propojeni NApady pro realizaci
ramci kuchynského s vyukou)

ekosystému +
(proveditelnost) VYMENA S l
KOMUNITOU
(studenti a ucitelé) DEFINICE RECEPTU
(viz rdmec)

1) RECEPT

Nazev receptu:

Pro koho pripravuji tento pokrm?

(> Uvedeni alergent + zafazeni: dietni, kulturni, naboZenské poZadavky)

PROC pripravuji tento pokrm? / Co chci sdélit?
(> Klicova slova pro narativni a interni klasifikaci. Nap¥.: ro¢ni obdobi, hlavni sloZka,

vztahy mezi poli a tabulkami atd.)

3) JAKE TECHNIKY BUDEME POUZIVAT? » |IMPLEMENTACE

JAK

Transformacni postupy a i .
techniky Linka sluzeb

(klicové prvky procesu + Mise
en place)

Poznamky tykajici se
pripadnych vylepsujicich
prvka Umisténi + vypravéni
(upcyklace, vztah k vyrobg,

propojeni s vyukou atd.)

2) JAKE INGREDIENCE BUDEME POUZIVAT? > NAKUPNI SEZNAM

co

Prisada/ L
polotovar MnoZstvi @
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DESIGN

Struktura receptu

Navrh, hodnoceni a komunikace gastronomického produktu

RECEPT JE
DOKUMENT, VE
KTEREM SE SBIHA
NEKOLI|K POTREB V
RAMCI

KUCHYNE

Recept je prvni formou praktického prevedeni indikaci pro zdravou a udrZitelnou
stravu, v niZ se snoubi védecké poznatky o principech, jimiZz se Fidi procesy
premény, a smyslova funkénost jednotlivych procesu. Kreativita vedena védomim
smyslového pozitku umoznuje urcit nejvhodné;jsi postupy pro ziskani nejvice
ocenovanych smyslovych vlastnosti a vyslovit hypotézu, které slozky budou
zahrnuty do konecné receptury, aby se zlepsil jeji vzhled, textura, viné a chut.
Strukturovani a systematizace téchto hypotéz predstavuje recepturu, ktera se
stava nastrojem s nékolika funkcemi:

o Ovéreni hypotéz pro konstrukci pokrmu, uzitecné pro hodnoceni konec¢ného
vysledku ve vztahu k urCitym kritériim zdravé a udrzitelné stravy.

o Standardizace a interni komunikace, uzitecna pro sdileni kli¢ovych procest a
sluzeb mezi riznymi vyrobnimi oblastmi.

o Sdileni projektu mezi provozovateli stravovacich sluzeb, uzite¢né pro sdileni
aplikacnich strategii a procesu s kolegy a realizaci nabidky s ostatnimi cleny
projektu.

o Komunikace a vypravéni pfibéht pro komunitu, uZite€né pro preneseni
nékterych rozhodnuti z kuchyné a zapojeni komunity uciteld, rodi¢t a dalSich
obcanu jako paky pro zménu ve Skolnim stravovani.

Recept je dokument, v némz se snoubi nékolik potreb; v profesionalni kuchyni se
obvykle pouziva k definovani opakovatelného standardu a predstavuje nastroj pro
interni komunikaci mezi lidmi pracujicimi v riiznych oblastech. Recept umozZnuje
zajistit spravné zasobovani surovinami, definovat operace, které charakterizuji
proces, a poskytnout pokyny pro porcovani a servirovani. Mimo profesni sféru je
vSak recept sdm o sobé narativnim textem, ktery umoznuje vysledovat hodno-
tové sméry a nabizi svédectvi a sdélnost. V rdmci projektu, jako je SchoolFoo-
d4Change, se recept miZe stat také predmétem vymény a realizace pro rtizné
kontexty, coZ umoznuje replikaci projekt zaloZenych na stejnych principech.

Ze vSech téchto divodu je nezbytné si uvédomit, Ze recept ma Ustredni ulohu
nejen na provozni Urovni, ale také na drovni Sifeni a ovérovani. Musi pouZivat
spolecny jazyk a spole€nou strukturu, které mu umozni plnit vSechny funkce,
které mu byly pridéleny, a musi byt snadno pouzivan a ¢ten rlznymi pfijemci.

Proto projekt SchoolFood4Change planuje vydat sbirku podpulrnych receptu.
Prvni ¢ast bude urcena ke konzultaci vSem ¢lenim komunity (ucitelGm, rodic¢tim,
dalsim ob¢aniim) s cilem vlastniho posouzeni a ovéreni; druha cast, zaloZena
na pracovnich metodach navrzenych v ramci projektu, je operativnéjsi a ma
poskytnout indicie pro opakovatelnost v jinych zemépisnych oblastech a Skolnich
kontextech.

Prvni ¢ast struktury receptu se sklada z:

o Nazev receptu: jako prvni prvek rozpoznatelnosti a znamosti pro uZivatele
ma vysokou komunikaéni hodnotu.

e Sezoénnost: udaj o rocnim obdobi, ve kterém lze recept navrhnout (s
prihlédnutim ke vSem sloZkam).
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PRVNI CAST:
SEBEHODNOCENI A
VALIDACE

DRUHA CAST: DUKAZ
REPLIKOVATELNOST]

DESIGN

Klicova slova/komunikované hodnoty: tato oblast je zaméFena na orientaci
v divodech pfipravy, spravu katalogu a zdlraznéni poselstvi, které pokrm
nese.

Uvadéni alergent: podnécuje k zamysleni nad inkluzivitou pokrmu a
zajiStuje spravnou a bezpec¢nou komunikaci ve vSech fazich vyroby a
servisu.

Image pokrmu: zajiSténi standardizace ve fazi podavani a zajisténi efekti-
vity komunikace a pfijeti prostfednictvim vzhledu.

Souvisejici vzdélavaci zkuSenost: zde je cilem podpofit vzdélavaci spoje-
nectvi mezi podavanim jidla a cilem Skoly, pomoci kucharim zamyslet se
nad strategiemi, které mohou byt zavedeny ve fazi podavani, vyuZzit je pfi
workshopech ve tfidé a podélit se s rodiCi o realizované projekty.

Sebehodnoceni a sdileni kritérii blahobytu a udrzitelnosti: udaje zde
uvedené jsou nezbytné ve fazi planovani, aby bylo moZné vyhodnotit recept
a urcit, na kterych aspektech je pfipadné tieba zapracovat, a zaroven jsou
dulezitou pfilezitosti, jak zprahlednit transformacni procesy pro ucitele,
rodiCe a dalsi ¢leny komunity.

Druha ¢ast receptu - plvod informaci uvedenych v prvni ¢asti, a tedy vlastné
vychozi bod - se sklada ze struktury, ktera dokaze propojitingredience na zakladé
jejich funkéni role v receptu, a to tak, Ze uvadi:

Parametrické procentni podily jednotlivych slozek. Hlavni slozka je
oznacena jako 100 % a ostatni slozky jsou vyjadreny v procentech vzhledem
k hlavni sloZce, aby se zdlraznila jejich funkénost pro konkrétni senzori-
cky vysledek. Parametricka procenta kromé toho, Ze ukazuji technologické
vztahy, které existuji mezi slozkami pro dosazZeni daného senzorického
vysledku, umozZnuji kaskadové méreni vSech udaja, které nas zajimaji
(mnoZstvi na davku, mnoZstvi na porci, nutricni hodnota), ¢imz se eliminuje
potfeba vypoctl béhem provozni faze.

Mnozstvi produkce uZite¢né pro praci na plny vykon v kazdém konkrétnim
kontextu. MnozZstvi na davku ve skutecnosti predstavuji kontextové pouziti
receptury a jsou tvorena ekologicky projednanymi udaji v kontextu, ktery
zohlednuje velikost stroju, pocet obsluhy, vyrobni ¢asy a pfipadné kombi-
nace zpracovatelskych technik.

Relativni mnozZstvi kazdé slozky na jednu porci, které se ziska vydélenim
mnozstvi SarZe poctem ziskanych porci.

nutricni hodnota porce, ktera systematizuje pfijem jednotlivych slozek a
upozoriuje nejen na kalorickou hodnotu, ale také na nutri¢ni kvalitu z hledi-
ska vlakniny, nasycenych tuka, cukru a sodiku.

Procento odpadu vzniklého pfi zpracovani.

Pripravné kroky jsou uvadény podle pfistupu zaloZeného na celych slozkach,
pocinaje jednotlivymi polotovary, které tvofi recepturu.
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U kazdého polotovaru jsou uvedeny klicové prvky procesu, zptsoby konzervace a
skladovani a moznosti dalSiho pouZiti téhoz vyrobku v rliznych recepturach. Tento
aspekt je uzitecny pro komunikaci v ramci kuchyné (s uziteénymi informacemi
pro kontrolu kritickych bod( a zajiSténi zdravotni nezavadnosti a bezpecnosti),
pro prevenci plytvani potravinami vyhodnocenim moznych strategii upcyklace jiz
ve fazi planovani a pro mezikulturni vyménu s jinymi zpracovatelskymi stredisky.

V neposledni fadé recept obsahuje uzitecné informace pro servis, které zajisti
spravnou udrzbu, obnovu a soudrznost designu pfi servirovani a prezentaci.
Receptura tak muZe byt uzite€nym referenc¢nim dokumentem pro v§echny prvky
zapojené do vyrobniho procesu: od ziskavani surovin az po pripravu a nakonec
servis.

Kazdy clen komunity SchoolFood4Change je vyzvan, aby si navrhovany model
vyzkousel, aniZ by se nechal zastrasit mnozstvim informaci, které jsou ve fazi
navrhu vyZzadovany. Vétsi analytické usili vynaloZené predem totiz umozni vytvorit
ovéreny produkt s méfitelnym dopadem. Vytvoreny obsah bude sdilen v rdmci
projektu a stane se kolektivhim pfinosem, shromazdénym ve druhé participati-
vni pfirucce obsahujici recepty a osvédcené postupy ze Skol budujicich jidelnu
budoucnosti.
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NAZEV VZORKU ) < « s
o%, ¢z,,,/_ % <

. ... o KLICOVA SLOVA/KOMUNIKAENT HODNOTA
DESKA SOUVISEJiICI VZDELAVANI

ZKUSENOST]| (= proé pripravuji tento pokrm)
(MAX. 130 ZNAKU)

@ INKLUZE A ALERGENY
.......

(= pro koho pripravuji tento pokrm)

PRO KoSTKUT

HODNOCENT A KOMUN|KAENT SCHEMA

T LEZEBNY - PRO DIETU UDRZITELNY -

g Vyzivové hodnoty (kalorie) ENVIRONMENTALNI A SOCIALNI PROFIL
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Kapitola 2

Progresivni expozice a kruhové vareni

Tato druha kapitola navrhuje systémovy pohled na pochopeni slozitosti potravinového systému
a cetnych problém, které ovlivhuji Skolni stravovaci systémy, a predstavuje nékteré modely
pro analyzu a mozné zasahy. Zabyva se otazkami souvisejicimi s potravinami a jejich uzkym
vztahem k blahobytu jednotlivcu a planety.

Teoreticka cast zacina tématem udrzitelné vyzivy, zamyslenim nad otazkami souvisejicimi se
zdravim, blahobytem a zivotnim prostredim a odpovédi na nasledujici otazky:

e Jaké rozméry a proménné je treba vzit v uvahu, aby bylo skolni stravovani udrzitelné?

e Proc je systémovy pristup nezbytny?

e Co se rozumi pod pojmem One Health? Co jsou zdravé a udrzitelné potraviny?

e Jaké jsou environmentalni problémy Skolniho stravovani, od dopadu vyrobnich systému az po
plytvani potravinami?

e Proc je dnes stale naléhavéjsi zabyvat se prechodem na bilkoviny?

V nasledujici ¢asti "Od teorie k praxi” se snazime nastinit strategie, které |ze zavést pri pripravé
a konzumaci skolnich jidel, aby se fesily nasledujici problémy:

e Jak muzeme nahradit a omezit ziviny a
slozky, které jsou sSkodlivé pro zdravi a Zivotni
prostredi, a zaroven zachovat ty dobré?

e Jaké strategie Ize zavést pri zpracovani a
podavani potravin, aby déti lépe prijimaly
jidlo?

e Jak Ize zasady obéhového hospodarstvi
aplikovat na skolni stravovani, pocinaje
systémovym pristupem ke slozkam?

V posledni casti je popsan pracovni model, v
némz mohou strategie predchazeni plytvani
potravinami (ve fazi zpracovani a podavani)
koexistovat s opatfenimi v oblasti vzdélavani o
potravinach. Zatimto ucelem je na koncikapitoly
navrzen pravodce zdravym a udrzitelnym
sestavovanim jidelnickd. Tento nastroj dopliuje
a navazuje na Kreativni matici a Ramec receptu
(kapitola 1, strany 54 a 58).

MEAL
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Nadia Tecco a Franco Fassio

Systemové mysleni jako nastroj pro
rozklad slozitosti

Zaméreni na vztah mezi skolnim stravovanim a udrzitelnosti

Vzhledem k mnoha vyzvam, které systémy vyroby potravin a modely spotreby
(vCetné skolniho stravovani) predstavuji pro nase zdravi a zdravi nasi planety, a
které budou podrobnéji popsany v dalsi ¢asti této kapitoly, je systémové mysleni
povazovano za klicovy pristup k feSeni slozitych otazek udrzitelnosti. Evrop-
sky ramec kompetenci pro udrzitelnost, ktery vypracovalo Spole¢né vyzkumné
stfedisko v roce 2022, skute¢né uznava systémové mysleni jako nepostradatel-
nou dovednost pro proniknuti do podstaty problémd, které je tfeba resit, pocho-
peni prvkd, které je tfeba analyzovat, aby bylo mozné posoudit jejich vzajemné
pusobeni, zohlednéni vlivu kontextu a €asoprostorovych proménnych a navrZeni
ucinnych a udrZitelnych opatieni (Bianchi et al., 2022). Mnohé organizace a insti-
tuce plsobici v oblasti politiky a programovych intervenci v oblasti vyZivy, potra-
vinové bezpec€nosti a snizovani dopadu na Zivotni prostredi zaroven zdUraznuji
vyznam systémového mysleni pro prekonani Uzkoprsosti pfistup, které jsou sice
technické, ale zUstavaji prilis odvétvové a rozdélené a hrozi, Ze budou mit maly
dopad nebo Ze nebudou schopny predvidat, jak intervence v jedné oblasti mohou
ve skute€nosti zhorsit problémy v jiné oblasti.

Co je to ale systémové mysleni? Co to znamena pouzivat ho k pochopeni vztahu
mezi Skolnim stravovanim a udrZitelnosti a k navrhovani intervenci schopnych
vyvolat zmény potfebné k integraci zdravi, Zivotniho prostredi, socialniho zacl-
enéni atd.?

V prvni fadé to znamena, Ze se na Skolni stravovani snazime divat jako na celek.
Jsme-lizvykli analyzovat celek rozdélenim najednotlivé ¢asti, musime se je poku-
SYSTEMOVE sit znovu sloZit, abychom ziskali celkovy pohled a vzali v ivahu fadu proménn-
) . ych: ¢as (od vyroby surovin az po konzumaci jidel), prostor (od venkovskych
MY§LEN| UMOiNu.)E po méstské oblasti a kontinuum mezi nimi), specifické charakteristiky kontextu
jidelny a jeji cilové skupiny (vékové skupiny, na které je sluzba zamérena, socioe-

PRACOVAT NA konomicky kontext, model poskytovani jidel atd.).

V§ECH C|NNOSTECH. Okamzité je zfejma provazanost subsystému, které jsou v neustalé interakci mezi
~ . - sebou navzajem a nasledné s dalSimi systémy (zdravotnicky systém, obchodni
KTERE PRISPIVAJI systém, systém energetické infrastruktury atd.), mnohost a rozmanitost ztcast-

K PLNENI nénych stran (viz obrazek I, strana Ill) a viceodvétvovy dopad skolniho stravovani
na spolecnost, vCetné prfimych prFinosl pro vzdélavani a vefejné zdravi, zeméd-
élskou produkci, hospodarsky rozvoj, socialni ochranu a udrzitelnost Zivotniho

POTRAV‘NOVE prostiedi. Jediné tak lze pochopit prilezitost a potencial Skolniho stravovani

FUNKCE DANE pUsobit sou¢asné na nékolika frontach a prispét napriklad k boji proti détské
obezité, narlstu poctu déti a mladych lidi trpicich poruchami pfijmu potravy,

SPOLECENOSTI, A ubytku biologické rozmanitosti, spotiebé pady, zméné klimatu, plytvani potravi-
nami a nadmérnému vyuzivani a vycerpavani prirodnich zdroja v disledku stéle

VYHNOUT SE TAK energeticky naroc¢néjsiho stravovani a rostouci svétové populace.

RIZIKU, zE SE VSechny tyto aspekty je tfeba zaclenit do vize zdravého a ekologicky udrzitelného

- ~ stravovani a do strategie, ktera se muZe promitnout do logiky vyhodné pro obé
ZTRATI ZE ZRETELE strany: to, co jime ve Skole, je dobré pro nase zdravi a planetu a zpUGsob, jakym
DﬂLEZ\TE PRVKY se to vyrabi, spravuje, zpracovava a konzumuje, zaruc¢uje zachovani a obnovu

zdroju.
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SYSTEMOVY PRISTUP K UDRZITELNOSTI

Z této vize vyplyva, zZe pro prechod od analyzy k navrhu intervenci, které maji
"systémovy" rozsah a jsou schopny prispét ke strukturalnim zménam, je nutné
zajistit zapojeni riznych zucastnénych stran a intervenovat podle viceuroviiové
a vicestupnové logiky. To znamena konstruovat zménu s vyuzitim vztaht mezi
zucastnénymi stranami, pochopit, jak zlepSeni a zmény v dané oblasti ¢innosti
mohou prinést prospéch celému systému, a vybrat strategické oblasti, které
budou pouzity jako paky. Ty mohou mit po pocatecnim zaméreni kaskadové
ucinky, jakmile se rozvinou.

Kromé zohlednéni jiz tak slozitého fungovani potravinovych preferenci bude
také nutné navrhnout intervence, které mohou podnitit zménu spotrebitelskych
navykl student(, zatraktivnit pokrmy prostrednictvim riznych receptt a atrakti-
vnich prezentaci, a rozsifit tak nabidku potravin. To musi probihat soubézné s
procesem zvladnuti technik a pochopeni surovin v kuchyni, aby bylo mozné co
nejlépe vyuzit suroviny a vyuZit je a vyvazit jako zdroje pro pfipravu jidla, které
vyZivuje a regeneruje télo a Zivotni prostredi (nebo se alespon snazi minimalizo-
vat jeho dopad).

Po urCeni sméru a pfi predstavé postupné zmény, ktera se sklada z malych kroku
a prehodnoceni surovin z hlediska obéhového hospodarstvi, se kapitola bude
zabyvat tématem jidelnicku jako systémového nastroje pro planovani a optimali-
zaci hospodareni se zdroji, vztahy mezi recepty a zaclenénim surovin, které jsou
prospésné nejen pro Zivotni prostredi a zdravi, ale také pro chutové bunky.
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VYZIVA A WELLNESS

Andrea Pezzana a Andrea Devecchi

Vyziva a zdravi

Vyznam nutricni kvality potravin ve Skolnich jidelnach

V EVROPE TRPi
NADVAHOU NEBO
OBEZ|TOU 8 % DETI
DOSLET A25%
DETI VE VEKU 10
AZ 19 LET

Potravinarsky retézec prosel od povalecného obdobi hlubokymi zménami a stal
se skuteénym primyslovym odvétvim, které se vyrovna ostatnim hospodarskym
odvétvim. To vedlo k zasadnim zménam ve stravovani, zejména u lidi Zijicich
na Zapadé. Jejich strava se stala vice ZivociSnou a bohatSi na kalorie, cukr,
nasycené tuky, sul a vysoce zpracované potraviny. To vedlo k mnoha negativnim
zdravotnim, socialnim, ekonomickym a environmentalnim duasledkiim. Jednim
z hlavnich dusledk( této zmény stravovacich navykud je exponencialni narast
vyskytu obezity a souvisejicich neprenosnych chronickych onemocnéni, jako je
cukrovka, hypertenze, kardiovaskularni onemocnéni a nékteré druhy rakoviny.
Postizeny jsou dokonce i déti, a to v alarmujicim rozsahu: v Evropé trpi nadvahou
nebo obezitou 8 % déti mladsich 5 let a 25 % déti ve véku 10 aZ 19 let (WHO,
2022). Tento jev ma nejen bezprostiedni dopady, at uz fyzické, psychické nebo
z hlediska Skolni vyuky, ale pfinasi i dlouhodobé dusledky, jako je vySe zminény
narlst chronickych neinfekénich onemocnéni (WHO, 2016).

V tomto pfipadé hraje Skolnijidelna kli¢ovou roli, protoZe nejenze poskytuje jedno
vyZivy. Skolni jidelna je potencialnim nastrojem pro komunikaci a vyuku o &asto
"opomijenych” potravinach, jako je ovoce a zelenina, pro Sifeni vétsiho povédomi
o dulezitosti kvality potravin pred kvantitou a pro znovuobjevovani zapomenutych
chuti a vini, které byly ¢asto nahrazeny bezprostfedné pritazlivéjSimi standardi-
zovanymi potravinami. V neposledni Fadé nabizi Skolni obéd jednu z nejdllezité-
jSich prilezitosti k pochopeni vyznamu konceptu "One Health", tj. konceptu, ze
lidské zdravi, zivotni prostredi a dobré Zivotni podminky zvirat spolu Uzce souvi-
seji a Ze strava musi byt zdrava a zaroven udrzitelnd, a to nejen pro zachovani
planety, ale i naSeho vlastniho druhu, jehoZ preziti je ohroZzeno zménou klimatu,
ztratou biologické rozmanitosti a vycerpanim pfirodnich zdroji. Zejména v
nasem zemépisném kontextu je sttedomorska strava prikladem zpusobu stravo-
vani, ktery ma vyzivové a zdravotni vyhody a zaroven dba na ekologické aspekty.
Muze byt vynikajicim spojencem v boji proti obezité, a to i u Skolaku, a zaroven
respektovat potreby prirody.
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Maria Giovanna Onorati

Jidlo jako vztah

Sebepfijeti a "pozitivni postoj k télu", inkluze a poruchy pfijmu potravy

ODHADUJE SE, sk ‘ _; .
ZE PORUCHAM|
PRIJMU POTRAVY
TRPi V EVROPE
20 MILIONU L|D]

A V ROCE 2021
DosLo K 36%
NARUSTU MEZ|
MLADYM| LIDM|, Z
NICHZ 90 % TVORI
ZENY VE VEKU m
15 AZ 25 LET, Credit: Photo from Freepik

Hluboké zmény ve zpusobu, jakym lidé interpretuji jidlo a pfistupuji k nému,

PR|CEMz POCET kterych jsme byli svédky v poslednich letech, vedly ke vzniku socialniho prostredi,

- které je obzvlasté priznivé pro narust rizikovych faktord poruch pfijmu potravy,
HOSPITALIZACI zejména u mladych lidi (Devoe et al., 2023). Socialni izolace, ktera mladé lidi
VZROSTL O 48 % odvedla od jejich vrstevnik(, nucené souZiti v potencialné nepfiznivych bytovych

nebo rodinnych podminkach, exponencialni nariist mnozstvi ¢asu straveného o
samoté pred obrazovkami tabletl a chytrych telefond, Sifeni vyzev na socialnich
sitich nabadajicich ke cviceni a hubnuti, celkové naruseni rutiny zejména kolem
jidla, nedostatecny pristup k psychologickym sluzbam tvari v tvar: vSechny tyto
socialni a vztahové zmény vyvolaly generalizovanou uzkost a posttraumaticky
stresovy syndrom, které patfi k hlavnim pfic¢inam poruch pfijmu potravy, jez
pretrvavaji v Case (Solmi et al., 2021). Podle nedavného prehledu 53 mezinarod-
nich védeckych studii doslo v roce 2021 k 36% narutstu poruch pfijmu potravy
u mladych lidi, z nichz 90 % tvorily Zzeny ve véku 15 az 25 let, a k 48% narUstu
hospitalizaci v zemich, které se studii Ucastnily (Devoe et al., 2023). Podle otazky
polozené Evropskému parlamentu 15. prosince 2021 trpi poruchami pfijmu
potravy v Evropé odhadem 20 milion lidi.

Po zarazeni poruch vyZivy a pfijmu potravy do Diagnostického a statistického
manualu dusevnich poruch v roce 2013 (DSM-5) byly tyto poruchy pFijmu potravy
zarazeny mezi psychiatrické patologie, a proto musi byt terapeuticka reakce
lékarska a specializovana. Uvédoméla gastronomicka nabidka ve Skolnich
jidelnach vsak muze terapeutickou praci podporit, zejména pokud je schopna
uspokojit specifické nutri¢ni potfeby osob trpicich témito patologiemi, napfiklad
tim, Ze navrhne spravny pomér vyzivovych hodnot a sehraje dtlezitou vychovnou
a reedukacni roli. Socialni média, ktera jsou podle nedavnych vyzkum jednim
z hlavnich vinik( narlistu téchto patologii (Derenne & Beresin, 2018), se navic
mohou z nebezpecného nepritele proménit v cenného spojence pfi prosazovani

©
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inkluzivni kultury "body positivity”, tj. pfijimani télesného obrazu a sebepfijeti.

Diky kombinaci rtiznych typl gastronomickych znalosti by socialni média mohla
prispét k Sifeni kultury stravovani, ktera podnécuje kreativitu jednotlivc(, pres-
ouva pozornost od pouhého poziti jidla k potéSeni z jeho pfipravy, podporuje
dovednosti potfebné k vytvoreni pokrm, které jsou nejen dobré, ale také udrZit-
elné, zdaraznuje vztahy, které vznikaji béhem pfipravy, a v neposledni radé ma
pozitivni dopad na sebevédomi.
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Paola Migliorini

Agroekologicke pristupy pro udrzitelné
zemedelstvi a potravinove systemy

Témata tykajici se fizeni Skolni jidelny

uspéch konecného vysledku, a to jak z hlediska kvality, tak z hlediska environ-
mentalniho a socialniho dopadu. Abychom to vSak pochopili, musime si ujasnit,
jakou roli dnes hraje zemédélstvi a potravinové systémy.

Zemédélstvi v Evropé znamena produkci potravin pro evropské obyvatelstvo i pro
export. Priblizné 10,5 milionu zemédélskych podnik( obhospodaruje 38 % (160
miliont hektart) celkové rozlohy EU, pficemZ dvé tfetiny z nich maji méné nez pét
hektard. Zelenarevoluce a intenzifikace evropského zemédélstvi zpisobily znacné
environmentalni a socialni problémy. Patfi k nim ztrata biologické rozmanitosti
a prirodnich stanovist (na urovni genetické, druhové i krajinné), kontaminace
pudy, vody a potravin pesticidy a eutrofizace vodnich ploch. Pokracujici ubytek
biologické rozmanitosti v mnoha evropskych zemich, ktery Ize z velké ¢asti pricist
zemédélstvi, zahrnuje Ubytek opylovact, hmyzu, ptaki a dalSich druht. Velkym
problémem je od 70. let 20. stoleti stale se zhorsujici kvalita vody v dusledku
rostouci koncentrace dusi¢nant a pesticidd. Zejména ve zdrojich podzemnich
vod byla zjiSténa vysoka uroven kontaminace dusi¢nany. DalSim zavaznym
problémem v Evropé je vysoké pouZzivani antibiotik v odvétvi Zivocisné vyroby,
které vede k Sifeni antimikrobialni rezistence s nebezpecnymi vedlejSimi ucinky
pro lidské zdravi. Existencni hrozbu pro Evropu a svét predstavuji také zména
klimatu a zhorSovani Zivotniho prostredi. Zmény teplot a srazek, stejné jako
extrémni povétrnostni a klimatické podminky, jiZ v Evropé ovliviiuji vynosy plodin
a produktivitu hospodarskych zvirat. Zemédélsky sektor je zdrojem i pohlcovacem
sklenikovych plynu, které jsou zodpovédné za zménu klimatu. V EU-27 pfispélo
zemédélstvi (plodiny a hospodarska zvifata) v roce 2020 k emisim sklenikovych
plyn 382 449,70 kt ekvivalentu CO, (11,78 %), coz dale méni pribéh pocasi, a

AGROEKOLOG|E ohrozuje tak schopnost produkovat potraviny v budoucnosti. Celosvétové vSak
) > 2 potravinovy systém pfispiva az 37 % (HLPE, 2019): 9 aZ 14 % ze zemédélstvi, 5 az
AKO VEDECKA 14 % z vyuzivani ptidy a zmén ve vyuzivani pudy, v€etné odlesfiovani a degradace
D|SC|PLI'NA A raselinist, a 5 aZ 10 % z Cinnosti dodavatelského fetézce (skladovani, doprava,
baleni, zpracovani, maloobchod a spotfeba). Spolu se starnutim zemédélct jsou

SPOLECENSKE industrializované zemédélsko-potravinarské systémy jednou z hlavnich pficin

pokracujiciho rychlého poklesu poctu zemédélcl a zemédélskych podnikl v

HNUTI MUZE HRAT Evropé.

USTREDNI ROL| PRI Tato situace se primo odrazi ve Skolnich jidelnach, tedy v mistech, kde by pravo
~ . o na potravinovou sobéstacnost a udrzitelnou stravu mélo byt prioritou.
PREHODNOCOVANI, P P

Zof Soucasna situace jasné ukazuje, Ze k rozvoji udrzitelnych zemédélskych a potra-
REDEFINOVANI A vinovych systému v Evropé i na celém svété je zapotrebi zasadnich zmén, které
PﬁETVAﬁENi \]LOHY musi zacit jiz ve Skolach. V tomto smyslu mlze agroekologie sehrat ustredni

roli pfi novém vymezeni funkénich hranic ekonomického modelu, ktery vyuZziva

ZEMébéLST\/i, pfirodni zdroje, aniz by jim poskytl ¢as na regeneraci.
VEETNE SKOLNIHO Agroekologie je dulezitym pfistupem k pochopeni toho, jak pfehodnotit a nové

PR koncipovat ulohu zemédélstvi pfi rozvoji a podpore prechodu na biologickou
STRAVOVANI. rozmanitost a socialné zdravé zemédélstvi a potravinové systémy zaloZzené na
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vnéjsich vstupech. Nyni je vyzvou prokazat jeho relevanci v kontextu potravino-
vého systému. Jeji silnou strankou je, Ze neuvaZuje o ekologii a socialni sprave-
dinosti izolované. To, jak se chovame k pdé, vodé a Zivotnimu prostredi, odrazi,
jak se chovame k sobé navzajem, a naopak. Pokud vykofistujeme pracovniky,
mame tendenci vykoristovat zvifata v naSem potravinovém systému; pokud
vykoristujeme zvirata, mame tendenci vykofistovat pudu; pokud téZzime zdroje z
pudy, téZime bohatstvi z komunit. Dnes je agroekologie povazovana za akade-
mickou disciplinu, pfistup k agroekosystému a zemédélskému hospodareni a v
posledni dobé i za hnuti, které prosazuje radikalné odliSné zemédélské a potra-
vinové systémy, vcetné transformacniho pfistupu v socioekonomické i environ-
mentalni oblasti. V roce 2019 definoval panel odbornik(i na vysoké urovni pro
potravinové zabezpeceni a vyzivu ve svém dokumentu "Agroekologické pristupy
a dalSi inovace pro udrzitelné zemédélstvi a potravinové systémy, které zlepsSuji
potravinové zabezpeceni a vyzivu" (HLPE, 2019) strucny soubor 13 agroekologi-
ckych zasad: recyklace, sniZzovani vstupt, zdravi pldy, zdravi zvirat, biologicka
rozmanitost, synergie, ekonomicka diverzifikace, spoluvytvareni znalosti, socialni
hodnoty a stravovani, rovnost, propojeni, sprava pudy a pfirodnich zdroju a Ucast.

Deset vyukovych temat

Jaké jsou spravné postupy, které je tfeba dodrzovat, abychom si vybrali
suroviny a potravinarské vyrobky, které jsou nejen prospésné pro zivotni
prostredi, ale také pro spole¢nost? Jednou z nejjednodussich véci, které
Ize udélat pro nabidku udrzitelnéjSich potravin, je védomy vybér. Zejména
o téchto deseti tématech by se mohlo diskutovat ve tfidé s cilem zvysit
povédomi novych generaci o agroekologickém pristupu k potravinam.
Podivejme se na né nize:

1. PODIVEJTE SE NA MISTE

Na farmarskych trzich mazete najit Cerstvé, mistné péstované produkty,
ale stejné tak se muZzete setkat s lidmi, ktefi vaSe potraviny vyrabéji.
Takové vztahy jsou prilezitosti ke vzdélavani: mlzete se dozvédét, jak byly
vaSe potraviny vypéstovany, kdy byly sklizeny a dokonce i jak je pripravit.
DalSim zpUsobem, jak prohloubit vztah mezi vyrobcem a produktem,
je zabyvat se tématem socialni a etické hodnoty dovazeného exoti-
ckého zboZi. Shromazdovani informaci o vyrobnich souvislostech nebo
navstéva fairtradového obchodu se muze stat prilezitosti k diskusi o tom,
jak mohou mali vyrobci, i kdyz jsou daleko, chranit své mistni oblasti
prostiednictvim obchodnich praktik, které zajiStuji spravedlivéjsi cenu ve
srovnani s mezinarodnim trhem.




@ Kapitola 2 - TEORIE ENVIRONMENTALNI UDRZITELNOST

2. KUPUITE ORGANICKE PRODUKTY

Jesté lépe je navazat stabilni a dlouhodobé vztahy s ekologickymi produ-
centy (certifikovanymi i necertifikovanymi), které mlzete poznat a s nimiz
muUZete rozvijet vzajemné vyhodnou ekonomiku. Dobrym zpusobem,
jak toho dosahnout, je zaloZeni systému CSA (komunitou podporované
zemédélstvi) nebo komunitni nakupni skupiny fair-trade.

3. VYPESTUITE S| VLASTNI POTRAVINY

Pokud mate malou zahradku nebo dokonce balkon, muiZete péstovat
mnoho uzitecnych rostlin - bylinky, ovoce a zeleninu - a obohatit tak
kuchyni o rGzné ingredience a chuté. Co mize byt lepSiho nez Cerstvé
produkty z vlastni zahrady? Kromé toho, Ze je zdrava a chutna, nezatézuje
ani uhlikovou stopou, jakou zanechavaiji potraviny kupované v obchodech.

4. DEJTE PREDNOST ROSTLINAM: LISTUM, PLODUM,
KORENUM, STONKUM, SEMENUM A KVETUM!

V ramci optimalniho jidelnicku je podle Zdravého jidelniho talife tfeba
polovinu talife zaplnit ovocem a zeleninou, ale planovani jidel podle
produktt je dobré i pro planetu. Pfechod na rostlinnou stravu pomtuize
snizit spotrebu sladké vody a odlesiovani, cozZ je pozitivni krok pro Zivotni
prostiedi i nase osobni zdravi.

S. JEZTE VICE LUSTENIN

Zdrava vyziva jiz doporucuje omezit cervené maso a nyni se objevil dalsi
dlvod, proc¢ s nim zachazet spiSe jako s kofenim nez jako s hlavni slozkou
pokrmu. Produkce masa, zejména hovéziho, vyznamné prispiva k emisim
sklenikovych plynt a dopad na Zivotni prostredi je vysoky i proto, Ze chov
a preprava hospodarskych zvirat vyZaduje také vice potravin, vody, pady a
energie nez rostliny. MGzZeme si vybrat i jiné bilkoviny nezZ maso, napriklad
lusténiny a orechy. Existuji stovky raznych druht luskovin a jako fixatory
dusiku jsou velmi uzite€nymi rostlinami pro udrzeni Urodnosti pudy a
zivotniho prostredi.

6. VETSI ROZMAN|TOST

Pouhych dvanact rostlin a pét Zivoc¢iSnych druht zajistuje 75 % svétovych
zasob potravin. ZvySovani rozmanitosti nasi stravy je nezbytné, protoze
nedostatecna rozmanitost v zemédélstvi Skodi pfirodé a ohroZuje potra-
vinovou bezpecnost.
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7. VYBIREITE SEZONNI PRODUKTY

Sezénni produkty se péstuji s mensimi Skodami pro Zivotni prostredi.
Kromé toho, Ze podporuji mistni ekonomiku, priblizuji vas k producentiim,
jsou levnéjsi a spojuji vas s mistni kuchyni.

8. SNIZEN] MNOZSTVI ODPADU

Plytvani potravinami je obrovsky problém, protoZe 30 % vSech vyproduko-
vanych potravin se vyhodi, a ma vazné dusledky pro Zivotni prostredi.
Kdyby byl potravinovy odpad zemi, byl by tfetim nejvétSim emitentem
sklenikovych plyn(i po Ciné a USA. Omezit plytvani je snadné: zmrazte
vSe, co nemUzZete snist, dokud je Gerstvé, a pokud je to mozné, nakupujte
vyrobky ve velkém, abyste si mohli vybrat presné takové mnozstvi, které
potrebujete.

9. VYBIREJTE RYBY A MORSKE PLODY S
ROZMYSLEM

Ryby mohou byt zdravou volbou jako soucast celkové zdravé stravy, ale
90 % rybich populaci je nadmérné loveno nebo produkovano zptisobem,
ktery poSkozuje morskeé prostredi, a akvakultura ma své vlastni problémy.
Vybirejte si druhy z dobfe obhospodarovanych zdrojii (pokud mozZno
mistnich a ekologickych), které se nachazeji nize v potravnim fetézci
(ne tunaky, lososy atd., ale malé ryby jako sardinky a ancovicky a dalsi
malo znamé druhy). Jednim ze zplisobu, jak vybirat sezonni produkty, je
navazani udrzitelnych vazeb s rybarskymi druzstvy.

10. ZADNY PLAST

Plasty pronikly do naSi pfirody a dokonce i do naseho jidelnicku. Pri
nakupech pouzivejte opakované pouzitelné tasky, vybirejte si pokud
mozno nebalené ovoce a zeleninu a vybirejte znacky a prodejce, ktefi nasli
alternativy.
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Proteinovy prechod

Jakeé jsou dusledky pro $kolni jidelny?

OBRAZEK 7: PROTEINOVY PRECHOD

PROTEINOVY PRECHOD
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V poslednim desetileti se zvySila intenzita diskusi a pozornost védeckého
vyzkumu zejména kolem jedné makroZiviny: bilkovin. Jedna se o soucast Sirsi
diskuse o prechodu na bilkoviny, tj. procesu postupného nahrazovani Zivoc¢iSnych
zdroju bilkovin zdroji rostlinnymi. Od doby hospodarského rozmachu po druhé
svétové valce spotreba ZivociSnych bilkovin v Evropé a Spojenych statech silné
vzrostla (podle udaju FAO ¢tyfnasobné, pokud jde o spotiebu na obyvatele i abso-
lutni spotrebu), a to v dusledku riistu populace, industrializace vyroby a intenzi-
vniho chovu hospodarskych zvirat, standardizace spotfeby a nabidky obecné. V
soucCasné dobé spotfeba masa nadale roste, zejména v rozvijejicich se ekono-
mikach, a to diky zvySené cenové dostupnosti (Whitton et al., 2021). Odhady
ukazuji, Zze do roku 2050 dosahne celosvétova populace 9 miliard lidi a v té dobé
bude produkce masa dosahovat az 338 miliard kilogram0 rocné (Alexandratos &
Bruisma, 2012).

Neudrzitelnost odhadovaného vyvoje téchto vzorcu vyroby a spotfeby vyplyva z

neumérného dopadu vyroby Zivoc¢isnych bilkovin na Zivotni prostredi ve srovnani

s rostlinnymi bilkovinami. Dlvodem je zejména vyuzivani zdroju (plda, biologi-

. cka rozmanitost, sladka voda) a znecisténi (zména klimatu, pesticidy, eutrofizace)

gKoLoGickY (Sabate & Soret, 2014). Napfiklad k vyrobé 1 kg Zivo&isnych bilkovin je zapotiebi 2

~ . az 15 kg rostlinnych bilkovin, v zavislosti na druhu a konkrétni situaci. Odhaduje

PRECHOD Mmusi se, Zze k vyrobé Zivocisnych bilkovin pro lidskou spotfebu je zapotrebi v priméru

v z 25krat vice fosilni energie nez k vyrobé rostlinnych bilkovin (Pimentel & Pimentel,
BYT DOPROVAZEN 2003)

PRECHODEM NA

Produkce masa, ryb, vajec a mléénych vyrobkl vyuZziva priblizné 83 % svétové

BiLKOV\NY, KTERY zemédélské pudy a podili se 56 az 58 % na ruznych emisich souvisejicich se
e o zménou klimatu v potravinovém systému, prestoze zajiStuje pouze 37 % svétové
SNiZI SPOTREBU potieby bilkovin a 18 % svétové potieby kalorii (Poore & Nemecek, 2018). Naproti
. tomu vyroba rostlinnych bilkovin je ekologicky efektivnéjsi, protoze vyuziva
zl\/OClSN‘/CH podstatné méné prirodnich zdrojii a ma nizsi dopad na Zivotni prostredi z hledi-
BiLKOV\N. ska emisi a zneciStujicich latek. Pfechod na novy typ stravovani, pfi némz jsou

ZivoCisné produkty nahrazeny (Castecné nebo zcela) produkty rostlinnymi, by



@ Kapitola 2 - TEORIE

ENVIRONMENTALNI UDRZITELNOST

navic pfinesl nejen environmentalni vyhody (mensi konkurence pfi vyuzivani
pudy pro lidskou vyZivu a zivoc€iSnou vyrobu s moznosti premény vyuziti pady
s mensi ztratou stanovist a biologické rozmanitosti), ale také sniZzeni emisi a
spotreby vody a dusiku. Prospélo by to také lidskému zdravi, nebot by to pfispélo
ke sniZeni obezity a nemoci spojenych s nadmérnou konzumaci masa (kardio-
vaskularni onemocnéni a dlouhodobé zvySena umrtnost na rakovinu), a dobrym
Zivotnim podminkam zvifat, napriklad snizenim rizika onemocnéni a rezistence
vuci antibiotik(m.

Zatimco divody pro tuto zménu jsou jasné a védecka komunita se na nich do
znacné miry shoduje, méné zrejmé je, jak tuto zménu pfFijmou spotrebitelé a jak
realizovat operacni strategii vedouci k vétsi spotrebé rostlinnych bilkovin. To plati
zejména v kontextu skolniho stravovani, kde je znamo, Ze spotfeba zeleniny je
kritickym problémem. Nedocenéni rostlinnych pokrmu, které ¢asto vede k jejich
nekonzumaci, vede ke ztraté nutricniho prijmu a vysoké produkci potravinového
odpadu, coz jsou dvé stranky téhoZz problému. Je proto nesmirné dulezité zabyvat
se otazkou senzorickych vlastnosti potravin (Van Bussel et al., 2019) a ocekava-
nimi a senzorickymi preferencemi zakl od predskolniho véku aZ po $kolu, a to
s ohledem na to, Ze se u nich preference teprve vytvareji, a s prihlédnutim ke
vS§em komplexnim proménnym, které se podileji na jejich ur€ovani a zméné v
zavislosti na vékové skupiné a specifickém kontextu vyuky ve skolnijidelné. To je
treba provadét soubézné s opatrenimi, ktera Ize provadét k postupnému tréninku
smyslU k vétsi akceptaci a zvySené zvédavosti prfi ochutnavani novych potravin.
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Plytvani potravinami ve skolnich jidelnach

Rozpoznani "hri§ného problému" za icelem jeho reSeni

Kredit: Foto: Eva Bronzini na Pexels

Nedavné studie zamérené na kvantifikaci plytvani potravinami ve skolnich jideln-

ach zjistily procentudlni ztraty v rozmezi od priblizné 15 % az do 40 % hmotnosti

celého jidla (Boschini et al., 2018; Eriksson et al., 2017). KdyZ se jidlo nespotfeb-

uje, ztraci se jeho vyZivova hodnota a také jeho socialni a vzdélavaci hodnota

(Kowalewska et al., 2018; Niaki et al., 2017). Ztraceji se také zdroje (pUuda, energie,

voda, penize) ¢as a prace pouZité od vyroby ke spotfebé. Je proto nutné studovat

povahu a strukturu tohoto jevu, kategorie potravin, které jsou nejc¢astéji odmitany,

a faktory a situace, které prispivaji ke vzniku potravinového odpadu, aby bylo

mozné prijmout protiopatfeni a preventivni opatfeni zamérena na ochranu ucelu

Skolniho stravovani. Vyzkum identifikoval nékteré opakujici se faktory v riznych

zemich, které mohou pomoci urcit konkrétni opatreni ke sniZeni plytvani potra-

v andl vinami. Empirické vysledky ukazaly, Ze diky nim Ize zabranit 20 az 40 % plytvani

PROBLEM PLYTVANI (Tocco Cardwell et al., 2019; Malefors et al., 2002). Pokusme se tedy odpovédét na
POTRAVINAM| tyto jednoduché otazky: Kde, co, jak a pro¢ vznika ve Skolni jidelné odpad?

VE SKOLNICH

JIDELNACH JE
V kuchyni a jidelné vznika potravinovy odpad. V kuchyni vznika odpad z vareni a
DQSLEDKEM MNOHA zpracovani surovin pfi priprave jidel, zatimco v jidelné vznika odpad z jidla, které
- . je servirovano, ale neni zkonzumovano nebo zUstava neservirovano (na talifich
PROMENNYCH, nebo v servirovacich miskach). V nékterych pripadech muZe byt mistem, kde se
VéETNé jidlo nebo svacina konzumuje, samotna tfida, takze pripravené, ale nepodavané
jidlo mGzeme umistit do souvislého prostoru mezi kuchyni a tfidou.

KDE?

NEDUVERY K JINYM
POTRAVINAM NEZ CoZg?

TéM. KTERE SE LusSténiny, zelenina a ryby tvofi nejdulezitéjsi trojici zbytkd. To do znacné miry
) zavisi na "oblibenosti" pokrmu a predevsim na ned(ivére k jinym potravinam nez
KoNZumMUuldl DOMA tém, které se konzumuji v domacim prostiedi. Existuje tendence, Ze déti, které
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MUSIME US|LOVAT
O TO, ABY DOBA
JIDLA PLN|LA
VYCHOoVNOU
FUNKCI,
PODNECOVALA
DETSKou
ZVEDAVOST A
PREDSTAVIVOST
A
ZPOCHYBNOVALA
ZAVEDENE
ZVYKY, KTERE
JSOU NEKDY
SKUTeENoU
PREKAZKoU
UDRZ|TELNEHO
ROZVOJE

nejedi zeleninu, nejedi ani lusténiny a ryby, coZ poukazuje na skuteCnost, ze
mnoho déti, zejména v zemich s vice stredomorskou stravou, se vystavuje riziku,
Ze nékolikrat za tyden nesni hlavni jidlo. Ovoce a chléb jsou také kritickymi kate-
goriemi, které jsou ¢asto promrhany, kdyz jsou bud podavany, ale zUstavaji na
tacku, nebo jsou jednoduSe ponechany bez jidla.

JAK A PROGE?

Pricin plytvani potravinami ve Skolnim stravovani je cela fada, ale Ize je vysledovat
ve vzajemném pUsobeni tii faktor(: potravin (chutnost a prijatelnost), student(
(stravovaci preference a navyky, nasyceni) a organizace sluzeb a doby stravo-
vani v jidelné (délka stravovani, prostredi jidelny, zplsoby servirovani, porcovani,
komunikace mezi uzZivateli a provozovateli a mezi provozovateli navzajem) (Blon-
dinetal., 2014).

Vzajemné pusobeni téchto tfi faktorll maze prispivat ke vzniku potravinového
odpadu na tfech vzajemné zavislych urovnich: provozni, kontextové a beha-
vioralni (Cordingley, 2011; Boschini et al., 2018). Provozni Uroven zahrnuje ty
proménné, které uréuji schopnost Fidit sluzbu a pohotové reagovat na poptavku
po nabidce skolniho stravovani (pokud jde o mnoZstvi produkce, porcovani a
chutnost ze strany zakd, sit vyzZivovych poZadavkl, zplsoby koordinace mezi
kuchyni a jidelnou a byrokraticka omezeni tykajici se vyuziti nevydaného jidla).
Kontextudlni droven sdruZuje vSechny environmentalni a praktické faktory, které
brani uzivani jidla. Jedna se o aspekty, které nesouviseji pfimo s obsahem jidla,
ale se zpusobem jeho prezentace, jeho dostupnosti (napfiklad potraviny, které se
obtiZné loupou nebo krajeji), casovymi moznostmi, dobou podavani a proménn-
ymi, které ovliviuji pfijemnost prostredi (pfijemnost jidelny, droven hluku).
Uroveni chovani se tyka vlivu volby 7aku, pficemz se bere v tvahu vliv chuti,
obeznamenost s konzumaci urcitych kategorii potravin, predchozi individualni
zkusenosti (zejména v rodinném kontextu), role obsluhy a uciteld, vliv vrstevnikd,
moznost volby, pocet alternativ a pfedchozi Uroven nasyceni.

Obecné Ize fici, ze v jidelné se neradi stravuiji ti, ktefi tam chodi jednou nebo
dvakrat tydné a doba jidla jim pfipada nepohoding, nudnd, dlouha a hlu¢na. To
ma vliv na to, Ze na talifi nechavaji hodné jidla a neradi jedi jiné jidlo, nez na
jaké jsou zvykli. Naopak ti, ktefi obédvaji ve skole trikrat az ¢tyrikrat tydné, byvaji
spokojenéjsi, méné znechuceni, nejsou otraveni, citi se svobodné, vnimaji toto
misto jako prijemné a zabavné a radi jedi rizné druhy jidla, coZ sniZuje prav-
dépodobnost produkce odpadu. Zavérem Ize tedy fici, Ze diky frekvenci lidé vnim-
aji prostredi a jidlo jinak, coZ ma nasledné dopad na vznik potravinového odpadu.

| ve Skolnim stravovani je tedy zfejmé, Ze plytvani potravinami nabyva chara-
kteristik "hfisného” problému (Rittel a Webber, 1973), tj. jevu, jehoz fesSeni neni
snadno identifikovatelné, nebot kritické problémy vznikaji v disledku interakce
a vzajemné zavislosti nékolika faktor( v ramci téhoz systému, opakuji se den za
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dnem (bez moznosti definitivniho nebo okamzitého feSeni) a maji proménlivou
geometrii vytvorenou vlivem specifickych kontextovych faktori (Narvanen et al.,
2020). Pro feseni takto konfigurovaného problému je proto nutné urcit a zavést
soubor protiopatreni, ktera jsou schopna reagovat na zjisténé problémy po indivi-
dualnim precteni kontextu, v némz se plsobi, a ktera jsou béhem svého provadéni
podrobena neustalému monitorovani.
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Riccardo Migliavada a Dauro Zocchi

Vyvazene jidlo
Co je tieba vzit v ivahu pfi planovani nutriéné vhodného jidla

0d druhé poloviny 20. stoleti se ve svété vyzkumu a instituci vénuje stale vétsi
pozornost navrhovani a vyvoji model(, které podporuji prechod ke zdravéjsimu
a udrzitelnéjsimu stravovani. Jednim z prvnich nastroji pouzivanych k propa-
gaci zdravého stravovani byla potravinova pyramida, ktera je dodnes jednim z
nejrozsifenéjsich a celosvétové uznavanych pfristupd.

Napoje:
voda - 6 sklenic denné

pouze v malém
mnozstvi

vino - 1 mal4 sklenicka na jidlo MESICNI
e e elelele AT
+ @
3 porce tydné na \‘\_y iy
skupinu @] ].W =
__)
e
/-""*\

alespon 5 porci ¥
denné -, ‘

Pyramida, zavedena ve Svédsku v 70. letech 20. stoleti pod nazvem "Zdravé a
kvalitni potraviny za rozumné ceny” a pozdéji prevzata po celém svété, graficky
znazornuje rozmanitost potravin, které by mély byt obsazeny v kazdodennim
jidelni¢ku, a pfifazuje riznym kategoriim potravin rtznou duleZitost.

Pyramida nam dava predstavu o tom, jak by mél vypadat nas nakupni kosik,
abychom si mohli spravné pripravit kazdodenni jidlo. V zakladu pyramidy se
nachazi ovoce a zelenina, které by mély tvofrit vétsinu nasich jidel, dale pak ostatni
potraviny v mensi mife, pricemz na vrcholu pyramidy se nachazeji zejména sladké
a slané vyrobky, které je tfeba konzumovat v omezeném mnoZstvi. V poslednich
desetiletich se pyramida, ktera je stejné jednoducha jako nepresna, stala predm-

SPRI;\VNE étem Cetné kritiky, coz vedlo k vyvoji alternativnich grafickych a koncepcnich

feSeni. Mezi nejznaméjsi z nich patfi model "talife zdravé vyzivy", ktery vytvorili

STRAVOVACi odbornici na vyZivu z Harvard T. H. Chan School of Public Health a ktery zobra-

zuje talif rozdéleny na Ctyfi rizné velké ¢asti predstavujici pomér ovoce, zeleniny,

NAVYKY A obilovin a bilkovin, které by mély byt konzumovany v ramci jednoho jidla. MGze se

to zdat jako praktictéjsi nastroj pro stravovaci zafizeni, ale neuvadi Zzadné mnoZs-

JEJICH GRAFICKE tvi ani kaloricky pfijem, ktery by jednotlivé &asti mély predstavovat. Na rozdil od

o pyramidy navic Harvardsky talif nenaznacuje rozmanitost produktt, které by se
PREKLADY SE V mély konzumovat, ale pouze poméry ¢tyr makrokategorii v ramci jidla.

PR&BEHU CAsU Klicovym aspektem pro zajisténi spravného prijmu mikrozivin, jako jsou vitaminy,

VYVDELY mineraly a antioxidanty, které hraji zasadni roli pfi udrZovani lidského zdravi,

zGstava rozmanitost a také mnozstvi.

60,
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UDRZITELNOST V KUCHYNI

Pouzivejte zdravé oleje
(napf. olivovy a fepkovy) na
vareni, do salatli a na stul.
Omezte méslo.

Vyhnéte se transmastnym
tukam.

Cim vice zeleniny - a ¢im vatsi
rozmanitost - tim |épe. Bram-
bory a hranolky se nepocitaji.

Jezte hodné ovoce viech barev.

@ N .
& 2USTAT AKTIVNI!

\.

TALIR

se slaning, uzeninam a dal$im zpraco-
vanym masUim.

© Harvard University
g Harvard T.H. Chan School of Public Health Harvard Medical School Leicd
\e¥e/ The Nutrition Source Harvard Health Publications ?«‘g
>’ www.hsph.harvard.edu/nutritionsource www.health.harvard.edu

| VODU | Pijte vodu, ¢aj nebo kévu (s
malym mnozstvim cukru nebo
bez néj). Omezte mléko/mlécné
vyrobky (1-2 porce/den) a dzusy
(1 mala sklenice/den). Vyhyb-
ejte se sladkym napojim.

Jezte rGzné druhy celozmnych
potravin (napf. celozrnny chléb,
celozrnné téstoviny a hnédou ryzi).
Omezte rafinované obiloviny (napf.
ZDRAVE bilou ryzi a bily chiéb).
BILKOVINY

Vybirejte ryby, dribez, fazole a ofechy.
Omezte ¢ervené maso a syry. Vyhnéte

J

© 2011 Harvardova univerzita

Pochopeni role daného produktu v rdmci potravinarské krajiny a kultury je stejné
dalezité pro podporu uvédomeélejsiho a holistického pfistupu k potravinam.

Proto je podpora gastronomické kultury v SirSim slova smyslu, zejména ve
vzdélavacim a $kolnim stravovani, klicova.

Kategorie a poméry nestaci, k maximalizaci pfinosu konzumace uréitych potra-
vin je nutna znalost ingredienci, jejich pavodu a vyrobnich postupt, stejné jako
receptur a technik zpracovani. Rozmanitost produkt( prevedena do rtznych
receptur vybizi ke kombinaci rliznych potravin a zplGsobU pfipravy, coz kromé
lepsiho vstfebavani zivin mlZe prispét k obohaceni gastronomickych zazitk( v
dnesnich skolnich jidelnach.
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Gabriella Morini a Nahuel Buracco

Co snizit a co zvysit?

Body, na které se zaméfrit pro zdravéjsi a udrzitelné;jSi stravu

POKYNY PRO
SESTAVOVANI
SKOLNICH
JIDELNICKY A
ALTERNATIVNI
STRATEGIE

Kredit: Foto od Piret llver na Unsplash

Spatna vyziva je jednim z hlavnich rizikovych faktor pro rozvoj neprenosnych
nemoci a stavu (jako je cukrovka, obezita, hubnuti a podvaha). Spatna vyZiva
navic brani ristu a zdravému vyvoji jedince a negativné ovliviiuje nékteré télesné
funkce.

Na rozdil od stale rozSifenéjsich a jen ¢astecné vyvazenych stravovacich navyku
je zdrava a udrzitelna strava rozmanita. Jsou utvareny kulturou, tradicemi,
naboZenskou orientaci, stravovacimi navyky, potravinovymi preferencemi a
potfebami, jako jsou intolerance a alergie, ale vSechny maji spole¢nou zakladni
charakteristiku, kterou je podpora co nejvyssi Urovné dostupnosti, potravinové
bezpecnosti, zdravi a pohody. Svétové organizace, jako jsou FAO a WHO, se jiz
fadu let snazi vypracovat obecné pokyny pro zdravou a udrZitelnou vyzivu, které
vychazeji z védeckych poznatk, jeZ stale vice uznavaji uzkou souvislost mezi
zdravim ¢lovéka a planety (Burlingame & Dernini, 2012; FAO & WHO, 2019).

Stravovaci modely, které vzesly z jejich vyzkumu, jsou definovany jako soubor
moznych mnoZstvi, druhd, a tedy i kombinaci riznych potravin, napoji a Zivin
ve stravé, vcetné frekvence, s jakou jsou obvykle konzumovany. Ukazali také,
Ze strava s nizkym obsahem zeleniny, vysokym obsahem ZivociSnych produktd
a vysokym obsahem ultra zpracovanych produkt( je spojena s negativnimi
vysledky.

Jako rodice, kuchari, ucitelé a spotrebitelé mame povinnost pfijmout spravné
vyzivové postupy a prevést je do strategii, které Ize kazdodenné uplatfiovat. Déti
jsou budoucimi spotrebiteli a odpovédnost za dopad jejich vybéru potravin na
spole¢nost a Zivotni prostredi lezi na nich. Prostfednictvim ingredienci, receptt
a jidelnickd, s nimiz se setkavaji doma a ve Skole, mame moznost ovlivnit jejich
soucasny i budouci vybér potravin a podporovat stravovani, které je prospésné
pro jednotlivce i ekosystémy. UdrZitelna strava musi byt totiz pfi tvorbé receptu

@
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a jidelnick(l koncipovana tak, Ze se snizZi spotfeba nadmérné zpracovanych
produkt. Timto zplsobem je mozné zkratit dodavatelské Fetézce potravin,
pouzivat celé potraviny (coz také sniZuje mnozstvi odpadu) a zaméfit se na
nutriéni kvalitu vystup.

Pri sestavovani receptl a jidelnick by mély byt zohlednény nutri¢ni poZadavky
s cilem snizit nadmérnou spotiebu nékterych makrozivin, upfednostnit a zvysit
spotfebu sezonnich a biologicky rozmanitych potravin rostlinného plvodu a
vénovat zvlastni pozornost mikrozivinam.

NiZe je uveden seznam vyrobk a sloucenin, jejichZ spotfeba by méla byt sniZena,
a strategqii, které lze realizovat, aby byly nahrazeny zZivotaschopnym a kreativnim
zpUsobem.

o Rafinované cukry: Jsou také znamé jako prazdné kalorie, maji malou
nebo zadnou vyzivovou hodnotu a jsou jednou z hlavnich pfi¢in cukrovky a
obezity u mladych lidi. Prvnim krokem je snizit spotfebu rafinovanych cukru
tim, Ze upfednostnite suroviny, které cukry pfirozené obsahuiji, napfiklad cers-
tvé ovoce. V receptech, kde je cukr stale nezbytny, a to jak z chutovych, tak
funkénich duavodu, Ize bily cukr nahradit menSim mnoZstvim jinych slozek,
jako je med, melasa, pfirodni sirupy a surové cukry. PouzZiti kofeni a aromat,
jako je skofice a vanilka, rovnéz pomaha snizit pouzivani rafinovanych cukra.

« Zivoéisné bilkoviny: Udaje FAO a WHO ukazuji, Ze pro zmirnéni dopadu nasi
stravy na Zivotni prostredi je nezbytné omezit spotrebu bilkovin Zivo¢iSného
puavodu, aby se snizily emise sklenikovych plyni produkované chovy hospo-
darskych zvirat a celym masnym fetézcem (FAO a WHO, 2019).

Tento planetarni imperativ se shoduje se spravnymi vyzivovymi postupy na
podporu lidského zdravi a pestrou stravou, ktera zahrnuje rizné lusténiny a
dalsi slozky bohaté na rostlinné bilkoviny. Konzumaci masa se nelze zcela
vyhybat, ale musi byt pfiméfena co do mnozstvi, zodpovédna a uvédoméla.
V idealnim pfipadé by maso mélo pochazet z mistnich a ctnostnych chovu s
transparentnim dodavatelskym Fetézcem.

o Nasycené tuky: Strava priliS bohata na nasycené tuky, které jsou hojnéji
zastoupeny v zivocisnych tucich, vede ke zvySené nachylnosti ke kardio-
sniZzeni spotfeby ZivocCiSnych produktl Uzce souvisi s podporou blahobytu
jednotlivce, nejen planety. Doporucuje se snizit spotfebu nasycenych tukl ve
prospéch nenasycenych a polynenasycenych tuku rostlinného pavodu, jako je
extra panensky olivovy olej a dalSi oleje ze semen (slune¢nicovy, Inény, seza-
movy, dynovy, konopny atd.) a ofechy, at uz celé, nebo v masle.

o Sul: poporuéeny denni prijem soli je maximalné 5 gramd, aby se sniZilo
riziko onemocnéni, jako je hypertenze a kardiovaskularni dysfunkce (FAO &
WHO, 2019). Zvlastni pozornost je tfeba vénovat mnoZstvi denné zkonzumo-
vaného sodiku, protoZe ten je obsaZen nejen ve kuchyriské soli, ale nachazi
se i v mnoha potravinach, zejména ve zpracovanych potravinach. Je proto
nezbytné vyrazné snizit mnozstvi soli pfidavané do pokrmu a misto toho

®



@ Kapitola 2 - 0D TEORIE K PRAXI UDRZITELNOST V KUCHYNI

dosahnout poZzadované chuti pomoci specifickych kucharskych technik, jako
je koncentrace a dlouha doba vareni, a pfidanim pfirodnich zvyrazfovacu
chuti, jako jsou bylinky, kofeni, mirepoix a soffritto, redukce, produkty, které
prosly pfirodnimi enzymatickymi procesy, a prasky rostlinného ptvodu.
Kromé téchto obecnych pokynu je pfi sestavovani vyvazené stravy nezbytné
zohlednit vyvazenost vSech makro- a mikronutrient(, aby se zabranilo nevy-
vazenému prijmu. Nutricni kalkulace receptu a jidelnick( by méla vychazet ze
skute¢né podavanych porci, které by mély upfednostiovat kvalitu pred kvanti-
tou a zaroven umoZnovat uspokojeni a nasyceni na konci jidla.

Zavérem lze fici, Ze strava mlze byt oznacena za udrzitelnou, pokud je zaloZena
na sezonnich a biologicky rozmanitych rostlinnych produktech, slozkach, které
jsou vétsinou celozrnné a nerafinované, coz zvysSuje obsah vlakniny a mikroZivin,
a na snizeném mnozstvi ZivocisSnych produktd, které by mély pochazet z kvali-
tnich a kontrolovanych dodavatelskych Fetézcu. Zvlastni pozornost je treba
vénovat kyselym a horkym chutim a riznym barvam, aby byl zajiStén spravny
prijem mikrozivin, prebiotik (slouc¢enin podporujicich rozvoj stievni flory) a
probiotik (mikroorganismu s pozitivhim vlivem na zdravi). Kyselost je charakteri-
sticka pro fermentované potraviny, jako je jogurt, kefir a kysané zeli, které jsou pfi
konzumaci Cerstvé a nepasterizované stale "Zivé" a prospésné pro strevni floru.
Na druhou stranu horkost, stejné jako barva, indikuje pfitomnost mikroZivin,
které obohacuji stravu o zdravi prospésné latky (napf. antioxidanty) nebo latky
s prebiotickym ucinkem. V neposledni fadé jsou slouceniny horké chuti schopny
prispivat ke kontrole glykémie a zpomalovat stfevni peristaltiku, coz umozZnuje
Uplnéjsi vstrebani zivin obsazenych v pfijaté potravé a vede k vétSimu pocitu
sytosti.
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OBRAZEK 8: JiDLO MUSi BYT

© Pollenzo Food Lab: Povigna, C.; Bigi, M.; Buracco, N. | Univerzita gastronomickych véd v Pollenzu
[ d [ 4 o,
JIDLO MUSI BYT:

/ pouziti celé slozky

PEISTUPNE PRO VSECHNY = /ménévstupi

/ kratsi dodavatelské retézce

/ alergie a intolerance
/ nabozZenské orientace

BEZPECNE A INKLUZIVNI / razné kultury

/ individualni volby

/ stravitelnost

VYVAZENE / nutriéni kvalita

/ prevence podvyZivy a nemoci

NUTRIENT KVALITA, A SPOTREBA BIOLOGICKY ROZMANI-
MENE A VICE: TYCH ROSTLINNYCH PRODUKTU
— (vy$Si obsah nerafinovanych cukrd,
A mineralnich soli a mikroZivin)
):]J / Nahradte medem a surovymi cukry i
— / Pouzivejte cukry z ovoce a zeleniny POLYNENASYCENE TUKY
REFINED % / Kombinujte s kofenim, jako je
SUGAR jako vanilka a skorice ROSTLINNE PROTEINY
SALT o HORKE CHUTE
i / Enzym_atl_cke procesy a ferm_entacg (prevence nemoci)
NASYCENE TUKY / Kombinujte s kofenim a bylinkami
BARVY
UMAMI OD _ (mikroZiviny)
FIVOCISNE BiLKOV- / Dévejte prednost extra oziviny
INY panenskym olejim
FIBRE
— = (celé a minimalné rafinované
PORTIONS / Davejte prednost produktim, —
el S -~ Z produkty)
u nichz je zaruéena pohoda zvirat. W
K4 AcCID
> (fermentované produkty)
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Gabriella Morini a Nahuel Buracco

Progresivni expozice

Pristup k vyzivovému vzdélavani krok za krokem

VCASNE A V poslednich desetiletich se zda, Ze v oblasti konzumace potravin previadly
pochybnosti: pfi kaZdodennim vybéru jsme Casto vyzyvani— a nékdy nuceni volit
POSTUPNE mezi tim, co ndam chutnd, a tim, co je pro nas dobré. Tato dichotomie je snadno
L . patrna v reklamni rétorice, ktera reaguje na potrebu umistit potravinu bud jako
ZAVADENI chutnou (aby vynahradila nedostatek prospésnych vlastnosti, protoze byva
nezdrava), nebo jako zdravou a prospésnou pro nase télo (aby vynahradila udajny
POTRAVIN, KTERE nedostatek prijemnosti a hédonistické pritazlivosti: prvni krok k odmitnuti potra-
JSOU OBVYKLE v

L2 < Toto dilema neni Skolnimu stravovani cizi, nebot potreba zajistit zdravé a pestré
ODMITANY, MA stravovani se snoubi s potfebou omezit dramatické dopady na Zivotni prostredi
ZA Ciu ZV‘7§|T zpUsobené znecisténim a plytvanim zdroji. Podvoleni se témto dvéma paralel-
nim impulzdm v jidelné i doma vSak Casto znamena obétovat chut a potéSeni ve
JEIJICH ZNALOST jménu zdravi, a pak se potykat s jeSté zavaznéjSim problémem: prazdnymi brichy
- ) a preplnénymi odpadkovymi kosSi. Vyvstava tedy otazka: je mozné zajistit dobry,

A PRPETI V zdravy a udrzitelny $kolni obéd?
PRUBEHU CASU Zde se stava ustfednim tématem diskuse o pfijimani potravin. V prvni kapitole

jsme navrhli metodologicky ramec pro navrhovani zdravych a chutnych jidel:
prezkoumali jsme postupy a techniky vareni, podle kterych se fidi preference
potravin, s cilem prekonat dialektiku dobré versus zdravé. Nyni se podivame
na to, jak mizZeme u studentll zvySit povédomi o potravinach, které jsou zdra-
véjSi a udrZitelngjsi, ale Casto jsou odmitany. Natlak, vydirani a psychologicky
natlak jsou strategie, které se Casto pouzivaji k prosazovani potravin. Vzhledem k
prokazané skutec¢nosti, Ze jime (jen) to, co nam chutnd, v§ak mlze nuceni k jidlu
prinést okamzité vysledky, ale rozhodné nebude mit pozitivni vliv na to, abychom
si jidla vazili z dlouhodobého hlediska. Pokud tedy jim, protoZe jsem k tomu
nucen, neznamena to, Ze mi to chutna a Ze to chci jist i v budoucnu. Naopak,
takovy postoj miiZe prispét k traumatim z détstvi spojenym s odmitanim urcitych
potravin, a to az do té miry, Ze v dospélosti ve stravovacich navycich zcela chybi.

Alternativou je strategie postupného seznamovani se s urCitymi potravinami, a
tim i zdrava a udrzitelna strava. V ramci této strategie, ktera ma omezit Siroce
popsané jevy, jako je "vybiravost” v jidle, neofobie nebo vrozeny odpor k uréitym
chutim (Dovey et al., 2008), znamena vytvoreni podminek pro postupnou expozici
postupné zavadéni daného potravinového podnétu mladé cilové skupiné s cilem
zvysit jeho znamost a prijatelnost. Rostouci pocet védecké literatury na toto
téma ukazuje, jak Ize chutovy vjem, ackoli je vrozeny a je vysledkem evolu¢niho
procesu ¢lovéka, trénovat (DeCosta et al., 2017). Jak toho Ize dosahnout? Zde si
projdeme klicové body.

Vychova k chuti je trvaly proces, ktery zacina jiz v déloze a pokracuje aZz do
dospivani, kdy se utvareji budouci stravovaci navyky. Je proto dulezité mit na
paméti, Ze védomy proces postupného vystavovani se chuti musi nutné zacit v
dobé téhotenstvi: nejdfive plodova voda a poté materské mléko jsou rozhodujicimi
"prostiredky vychovy chuti”. Plod prostfednictvim vyrazu tvare prokazal, Ze na
rizné chuté reaguje rizné. Béhem téhotenstvi si proto zacina vytvaret vlastni
znalosti a pamét chuti. Strava matky je proto v této fazi velmi dulezita, stejné
jako béhem kojeni: ¢im je pestrejsi, tim Iépe je dité prfipraveno na prvni skutec¢né

O
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seznameni s potravinami po odstaveni. Pravé pfi prechodu od materského mléka
k pestré stravé— z hlediska chuti, viini a textur— si dité zacina vytvaret skutecny
vztah k jidlu, ktery se midze ménit v zavislosti na zvoleném typu odstavovani.
Odstaveni od kojeni po IZicce a odstaveni od kojenecké vyzivy jsou priklady toho,
jak lze v prvnim pripadé zacit zavadét do stravy zeleninu (s cilem snizit pfijem
kalorii) nebo v druhém pfipadé zacit vytvaret fyzicky vztah k jidlu a dynamiku
sebeurceni. K odstavovani a asociativnimu podminovani se vratime na nékol-
ika nasledujicich strankach. V této fazi chceme objasnit, Ze na zakladé dukazu
v literature maze byt klicem ke zvySeni pfijmu potravy nevzdani se puvodné
odmitaného podnétu.

Postupna expozice znamena vcasné a vcasné predkladani chutového podnétu
(ktery ma tendenci byt odmitan), aby se s nim ¢lovék postupem casu stale vice
seznamoval. Druhou stranou téZe mince je expozice v SirSim smyslu tématim
a vyznamum obklopujicim smyslovy podnét a Cinnostem a aktivitim s nim
spojenym. Tento aspekt souvisi s vyznamem vytvareni opakovanych pozitivnich
smyslovych a emocionalnich zazitkd, které postupné prispivaji k prijeti a ocenéni
potraviny, jez by jinak mohla byt obtizné nabizena. Expozice probiha predevsim
prostfednictvim sdileni uvaZzovani a jeho vypravéni. Je nezbytné vyuzivat jazykové
a kulturni obzory cilové skupiny: pfima zkusenost, hry, pohadky a vizualni znaz-
ornéni myslenky jsou nastroji postupné expozice zamérené na déti. Podrobnéji o
tom pojednava treti kapitola této prirucky.
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Nadia Tecco a Franco Fassio

Politicko-ekonomicko-kulturni
paradigma obehoveho hospodarstvi

Nastroj pro prehodnoceni Skolniho stravovani
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Obéhové hospodarstvi je politicko-ekonomicko-kulturni paradigma, které podpo-
ruje a doprovazi ekologicky prechod a prispiva k dosazeni cile klimatické neutra-
lity do roku 2050, ktery je zakotven v Zelené dohodé (Evropska komise, 2019) av
17 cilech udrzitelného rozvoje prijatych OSN v zafi 2015.

Obéhové hospodarstvi se stalo soucasti procesu revize odpadové legislativy, ktery
Evropska komise zahajila v roce 2014 (Evropska komise, 2020a), a postupné bylo
také zahrnuto do procesu transformace zemédélsko-potravinarského systému
cestou vytyCenou ve strategii Farm to Fork (Evropska komise, 2020b). Co to vSak
presné je a jak miZe byt za¢lenén do skutecného systému vyroby a spotreby
Skolniho stravovani?

Povazujeme-li ekonomiku za nastroj, ktery umoZznuje lidskému druhu uspokojo-
vat své potreby prizpisobovanim se Zivotnimu prostredi, pak soucasny linearni
ekonomicky model dokazal zajistit vysokou (i kdyZ nerovnomérné rozlozenou)
miru vyroby a spotfeby pro rychle rostouci populaci, avSak za cenu silnych
tlakd na Zivotni prostredi, pokud jde o spotfebu energie, vyCerpavani zdroju (az
k ohrozZeni jejich schopnosti regenerace), naruseni rovnovahy, ktera charakteri-
zuje synergicky dialog mezi riznymi ekosystémy, a produkci znecistujicich latek.
Jedna se o model, v némz je Zivotni cyklus vyrobku pfilis kratky v porovnani s
obrovskym mnozstvim spotfebovanych primarnich surovin a energie a produko-
vanych znecistujicich latek.

Vysledkem této nerovnovahy je zkreslené vnimani hojnosti tvafi v tvar rostouci
krehkosti a ztraté odolnosti pfirodnich, potravinovych a socialnich systému.

Obéhové hospodarstvi naproti tomu navrhuje jako alternativu cyklicky ekonomi-
cky model, v némz se uplatiiuje princip regenerace, a to jak u vyrobk( kazdodenni
spotreby, tak i pfi nakladani s prirodnim kapitalem. Vyroba a spotfeba jsou mozné,
pokud jsou zdroje vyuZivany v souladu s jejich regeneraéni schopnosti. Cerpani
zdrojli je minimalizovano zachovanim jejich hodnoty, optimalizaci a prodlouzenim
vyuZiti vyrobku nebo sluzeb a vyuZitim odchazejicich zdroju (odpadu a vedlejsich
produkt(l) jako vstupl v nasledujicich cyklech nebo jako souéast jinych vyrobn-
ich odvétvi (klasifikaci cyklt a jejich provoznim vyuZitim se budeme zabyvat v
nasledujicich odstavcich). Pfehodnocenim vyrobniho procesu na zacatku cyklu
se tedy sniZuje mnozstvi odpadu produkovaného na konci cyklu, ¢imz se sniZuje
i ekologicka stopa na planeté. Obéhové hospodarstvi je tedy navrh s politickymi,
kulturnimi a ekonomickymi disledky, jehoZ cilem je obnovit rovhovahu metaboli-
smu energetickych a materiadlovych tokd ve vyrobnich systémech, v€etné potravi-
nového systému, a tedy i systému skolnich obédu (Jurgilevich et al., 2016; Fassio

& Tecco, 2019).
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Skolni stravovani je totiz z hlediska svych funkci a struktury oblasti, v niz muze
byt obéhové hospodarstvi posileno a upevnéno a kde miiZe najit irodnou pidu
vzhledem k soubéhu oblasti plisobnosti a sfér vlivu, které jsou dobfe integrovany.
Z tohoto divodu mulze obéhové hospodarstvi prispét k prehodnoceni "systému
Skolnich obédl", pocinaje vybérem regenerativhich zemédélskych modell a
dodavatelskych fetézcli schopnych regenerovat mistni ekonomicko-produkéni
strukturu, stejné jako pohledem na zplsob vybéru a nakladani se surovinami,
baleni, zplUsob sestavovani jidelni¢kd, opatfeni ke sniZeni plytvani potravinami
ve fazi zpracovani a spotfeby (Sehnem et al., 2023), pridavani hodnoty vedlejSim
produktim a mnoho dalSich opatreni, ktera by méla byt aplikovana v kontextu
jidelen a zafazena jako témata k diskusi do skolnich osnov. llustrujme tuto Uvahu
odkazem na "vyZivu" a "metabolismus”, klicové pojmy jak ve Skolnim stravovani,
tak v obéhovém hospodarstvi.

Vychazime-li ze skuteCnosti, Ze pojem "strava" je odvozen z reckého diaita
(zpUsob zivota) a latinského dies (den), je zfejmé, Ze Uloha Skolniho stravovani
zdaleka presahuje pouhé poskytovani jidla. Poskytuje také sluzbu, ktera kazdy
den nabizi prostor a ¢as vhodny pro péci o zdravi a zivotni prostredi a umoziuje
zdravy, udrzitelny zplsob Zivota v ramci vychovné soudrZnosti ve vztahu Skola -
rodina. Spravné stravovani, stejné jako kvalita potravin, které jime, tak souvisi se
zdravim Zivotniho prostredi a spole¢nosti, pokud uvazujeme systémové.

Metabolismus je naopak jednim z pozadavkau, které je tfeba zohlednit pfi sestavo-
vani skolnich jidelnick, a souvisi s potfebami téch, ktefi budou jidlo konzumovat,
astim, jak se z Zivin vhesenych do jidla vytvari energie v zavislosti na specifickych
potrebach organismu. Cilem je vytvofit v téle "dynamickou rovnovahu", rovno-
vahu mezi vstupy (potrava) a vystupy (vydej energie). V tomto smyslu existuje
paralela s obéhovym hospodarstvim, které usiluje o uspokojovani zakladnich
potieb (vCetné potravin) pfi zachovani rovnovahy mezi obnovou zdroju a jejich
spotifebou. Stejné jako si napfiklad nedovolime prijimat latky, které nase télo
nedokaze metabolizovat (napf. mikroplasty), neméli bychom vyrabét predméty,
které nedokaze metabolizovat systém sbéru odpadu. Pfiroda nezna vyznam
slova "odpad", protoZe vsSe je metabolizovano tokem mezi péti pfirodnimi fisemi
(rostliny, Zivocichové, jednobunécni, protista, houby). Z tohoto pohledu by jidlo
v jidelné nemélo byt ni¢im jinym nez vyrazem Cinnosti, ktera reaguje na potreby
spravného fungovani lidského metabolismu, ale také Zivotniho prostredi.

Zavérem lze fici, Ze obéhové hospodarstvi je jednim z moZnych nastroju, které
mame k dispozici, abychom uplatnili systémovy pfistup k dodavatelskému retézci
Skolniho stravovani a spojili ekonomickou efektivitu, environmentalni udrziteln-
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ost, zdravi a socialni za¢lenéni za predpokladu, Ze se zapojime do komplexni tran-
sformace zahrnujici vSechny ucastniky dodavatelského fetézce. V nasledujicich
kapitolach se pokusime zaméfit na zavedeni obéhového hospodarstvi do procesu
nakladani se surovinami a jejich transformace jako doplnék strategie vychovy k
chuti, ktera cyklickym a postupnym zpUGsobem (v prabéhu skolniho roku) podpo-
ruje prijimani potravin, které jsou prospésné pro zdravi, Zivotni prostfedi a chutové
bunky, prostfednictvim zazitku ze stravovani v jidelné.
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Nadia Tecco a Franco Fassio

Slozka jako kapital

Politicky a systémovy pristup k surovinam
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Re&eni otazky kvality surovin pfi gastronomické pfipravé Skolniho stravovani nas
nutné vede k otazce kapitalu, chapaného v rtznych vyznamech (pfirodni, kulturni,
lidsky, socialni, vztahovy).

Kazda ingredience, soucast "prirodniho kapitalu”, at uzZ se jedna o surovinu, nebo
jiz o vysledek transformacniho procesu, je zdrojem, jehoZ potencial musi byt
vyuzit pfi realizaci receptt (kulturni kapital), aby bylo mozné realizovat skolni jidlo
(sluzbu) a blahobyt, ktery vytvafi (uzitek).

Jesté dfive je vysledkem interakce mezi pfirodnim kapitalem, tj. celkovou zasobou
statku pfirodniho pavodu, které pfimo i nepfimo poskytuji lidem hodnotné statky
(vCetné potravin) a sluzby (Costanza & Daly, 1992), a lidskym kapitalem, ktery zase
zahrnuje vybudovany kapital, lidsky kapital a socialni/kulturni kapital (Costanza,
2020).

Tato interakce ovliviiuje blahobyt ¢lovéka a je nezbytna pro preZiti prostredi, které
ji vytvari. Kapital, ktery si vypujcuje z ekonomického sektoru, by proto mél byt
chapan z hlediska fyzického a penézniho a z hlediska blahobytu, ktery biodiver-
zita lidstvu poskytuje, a to i proto, aby se jim Fidila rozhodnuti tvirc( verejnych
politik.

Udrzeni a zlepSeni lidského blahobytu proto vyZaduje rovnovahu mezi vSemi
nasimi aktivy: jednotlivci, spolec¢nosti, budovanou ekonomikou a ekosystémy.
Toto prehodnoceni pohledu na "pfirodu” a na to, co rozumime pod pojmem kapital,
je nezbytné pro feSeni problému, jak vybudovat udrzZitelnou a Zadouci budoucnost

lidstva.
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Stejné jako jsme se postupem ¢asu naucili, Ze je dllezité neoddélovat tfi hlavni
sféry udrzitelnosti - environmentalni, ekonomickou a socialni - tim, Ze pfijmeme
co nejvice ekocentrickou perspektivu (Lozano, 2008), neméli bychom oddélovat
rizné podstaty, které davaji podstatu slovu "kapital”, napriklad oddélovanim
prirodniho od kulturniho a lidského.

V konkrétnim pfipadé Skolnich ob&d( tato revize zahrnuje také nas pfistup ke
slozkam, které by mély byt chapany nejen jako produktivni vstup, ale také jako
zdroj vyZivy podporujici duSevni a fyzickou pohodu Zakua a jako nastroj ochrany,
regenerace a zlepSovani Zivotniho prostredi, kultury, mistni oblasti a vztahu v
komunité.

Veli¢iny jako zpusob vyroby a jeji dopad na Zivotni prostredi, plivod, sezénnost,
Cerstvost, prislusnost k systému znalosti a tradic, které je tfeba chranit a zacho-
vavat, rozsah vyroby, spravedlivost ceny, logistika a schopnost uc¢inné a efekti-
vné nakladat se surovinou v ramci rovnovahy jidla a jidelni¢ku nabyvaji politické
hodnoty v fizeni vefejného Zivota a spoleéného dobra. Je nezbytné, aby si vSichni
zucastnéni, od vybéru az po spravu a preménu ingredience, uvédomovali odpo-
védnost, kterou nesou, a regeneracni prinos, ktery mohou poskytnout riiznym
zucastnénym kapitalam.
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Nahuel Burraco

Slozka jako vztah

0d celkového pfistupu k polotovarim

Koncept "obéhového hospodarstvi pro potraviny” Ize v kuchyni uplatnit prostred-
nictvim védeckych poznatk( pouZivanych pfi zpracovani potravin, coZ povede k
hlubokému prehodnoceni pfirodniho a kulturniho kapitalu obsazeného v suro-
vinach a procesech a znalostech, které je vytvofily a které prispéji k vytvoreni
Skolniho jidla. Pohled na recepturu jako na néco vic neZ jen seznam surovin a
krokd nam umozZznuje pochopit vztahy mezi ingrediencemi a dosahnout novych
konec¢nych vysledkd. Toto uvédoméni poskytuje kuchafi komplexni pohled na
prirodni a kulturni kapital a transformacni procesy a umoziuje interpretaci, ktera
nam muaze umoznit vymytit navyky a standardni operacni postupy, které nas
automaticky a ¢asto nevédomeé vedou k pouzivani, transformaci a konzumaci. Na
kazdou sloZku Ize nahliZet jako na funkéni prvek v systému, ktery ma svou vlastni
KAzDOU SLOiKu roli a potencial, ktery je jen tfeba identifikovat a pfijmout. Filozofie "Cirkularniho
vareni” spocCiva v tom, Ze neexistuje nic jako nevédomy odpad, pouze nové ingre-

LZE POVAZOVAT dience a nové moZnosti.

ZA FUNKCENI PRVEK  Tato myslenka se promita do pfistupu, ktery Ize definovat jako "celd surovina”:
. kazdou surovinu je tfeba posuzovat v jeji celistvosti, definovat jednotlivé ¢asti,
SYSTEMU. KTERY které ji tvofi, a jejich vlastnosti a propojit je s technikami gastronomické tran-
< . sformace pro vytvoreni vzajemné propojenych pokrmu. Jedna se o systém, ktery
MA SVOU VLASTNI se ze své podstaty neboji neocekavaného, ale je vhodny k jeho zvladnuti. Jde o
‘ Z to, aby kazda Cast rostliny a ziskaného produktu byla transformovana z hlediska
ULOHU A POTENCIAL viceucelovosti, coZ znamena3, Ze kdyz si kuchafri ve fazi navrhu predstavi vice
zpUsobU vyuziti jednoho prvku, maji k dispozici vice ingredienci a nastroju pro

sestavovani jidelnick( a receptl.

Tento pristup byl a stale je béZnou praxi v gastronomické kulture spojené s
Zivocisnymi bilkovinami. Ve skuteCnosti existuji rizné strategie, jak co nejlépe
vyuzit vSechny Casti zvirete, jako jsou hnédé nebo Ciré masové vyvary, rybi vyvary
nebo biskvity, duSené vnitfnosti nebo pastiky a mnoho dalSich, které vychazeji
z lidového kulturniho dédictvi "nic nevyhazovat" nebo modernéjsiho pfistupu
restauraci "od nosu k ocasu”. Zda se, Ze pro zeleninu plati jina pravidla. Vzhle-
dem k jejich hojnosti a niZsi ekonomické hodnoté se s nimi zachazi povrchnéji
a pomér prace a vysledku pfi jejich integralnim vyuZiti se nepovazuje za ucelny.
Svét zeleniny je vSak ve skute¢nosti velmi komplexni a plny moZnosti; staci si jen
vzpomenout na veskerou biologickou rozmanitost zeleniny, kterou nabizi kazdé
rocni obdobi. Na rozdil od zvirat v§ak neexistuje jednoduchd, spole¢na gastro-
nomicka klasifikace. Lze je klasifikovat podle botanické ¢eledi, podle barvy nebo
podle ¢asti rostliny (list, kvét, stonek, plod, kofen, cibule, semeno, lusk). Kazda
z téchto klasifikaci poskytuje uzite€né informace, které lze pouzit v kuchyni. P¥i
pohledu na rtizné botanické celedi se napriklad mizeme dozvédét, Ze pri poskoz-
eni bunécnych stén (napriklad krajenim) vytvareji kapustovité rostliny (jako je
kvétak, brokolice a zeli) a allie (jako je Gesnek, cibule, pérek a Salotka) enzyma-
tickou cestou nové viiné a chuté, coz je faktor, ktery maze byt uZite€ny pfi fizeni
prijimani nebo odmitani této zeleniny. Napfiklad pri krajeni strouzku Cesneku
se vytvari a uvoliuje intenzivnéjsi, ostrejsi a nékdy i pikantnéjsi chut. Pokud se
vSak strouzek ¢esneku zcela uvafi a poté naseka, vznikne sladka a aromaticka
pasta. Barvy nam mezitim umoZznuji urcit typ pigmentu (chlorofyl, karotenoidy,
antokyany, lykopen) pfitomného v zeleniné a prizpUsobit tak proces premeény tak,
aby si zachovala svou jasnou barvu, jako je tomu v pfipadé chlorofylu v zelené
zeleninég, jako je Spenat, mangold a cuketa.
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KLASIFIKACE SLOZEK S CILEM VYUZIT VSECHNY JEJICH CAST]
A PRIDAT HODNOTU PROSTREDNICTViIM POLOTOVARY.

Klasifikace podle ¢asti rostliny spolu s dalSimi informacemi umozZznuje urcit
nejvhodné;jsi techniky zpracovani a typ polotovaru, ktery Ize ziskat v zavislosti
na rostliné a jeji ¢asti. Uginnost polotovaru spociva v jeho jednoduchosti a
univerzalnosti. Vytvoreni polotovaru bez pfilis mnoha charakteristik (napfr.
cukr, sul, kofeni, transformacni procesy) definujicich jeho pouziti rozsifuje
moznosti kazdého z téchto vyrobkl a podporuje kombinace polotovar(. Tento
zpUsob prace proto mUze byt uzitecny jak ve fazi planovani nakupnich a
zpracovatelskych postup, tak pfi fizeni skladovani a chlazeni. V neposledni
fadé muaze byt polotovar zakladnim nastrojem pro tvorbu vzajemné propojenych
jidelnich listka, které se skladaji z kombinace nékolika polotovar(. Napriklad
husté pyré ziskané ze skrobnaté zeleniny (kvétak, dyné nebo celer) Ize
kombinovat se zeleninovymi pfilohami (jako jsou semena, prasek nebo
hranolky) ziskanymi ze slupek, semen a odfezk( ziskanych béhem zpracovani.

NiZe uvedené diagramy poskytuji voditko pro rozdéleni zeleniny na jednotlivé
slozky ve vztahu k celkové hmotnosti vychozi sloZky pro vyrobu rGiznych
polotovar(. Jako priklady jsou pouZity rajce, kvétak, Cervena fepa a jarni cibulka.
KaZdou ¢ast zeleniny Ize zpracovat podle optimalniho postupu v zavislosti na
jejich vlastnostech.

Obrazek na dalsi strané

»
>

O
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UDRZITELNOST V KUCHYN

Pritomnost lykopenu v rajcatech
prispiva k rozvoji komplexni chuti
umami, kdyZ se raj¢ata dlouho vafri.
Lykopen se nachdzi predevsim ve
slupce a semenech rajcéat.

RajCata @ \

100%
CELA
SLOZKA

70%
PULP

15%
PEEL

15%
SEEDS

OBRAZEK 10: 0D PRISTUPU ZALOZENEHO NA CELYCH SLOZKACH K POLOTOVARUM

© Pollenzo Food Lab: Povigna, C.; Bigi, M.; Buracco, N. | Univerzita gastronomickych véd v Pollenzu

—> POLOTOVAR

—> POLOTOVAR

—> POLOTOVAR

—> POLOTOVAR

Rustikalni rajcatové omacky,
lakto-fermentovana rajcata,
susena na slunci
rajcata a konfitovana rajcata

Omacky, rajcatové koncentraty,
pasterizovana loupana rajcata
a mlécné kvasena rajcata

Okvétni listky a lupinky

Instantni granulované
bujony, barvené a ochucené
prasky, pasterizované
kGiZe a koncentraty
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UDRZITELNOST V KUCHYNI

Kvetak

Zeli se vyznacuje hojnym obsahem
rostlinnych vldken a skrobd. Diky této
vlastnosti je Ize zpracovat na univerzalni
husté Skrobové pyré pro vyrobu polévek,
omacek, velouté, flansi, slanych kolacu a
dalsich pokrmd.

60%
KVETINY

25%
STEMS

15%
LISTKY

OBRAZEK 11: OD PRISTUPU ZALOZENEHO NA CELYCH SLOZKACH K POLOTOVARUM

© Pollenzo Food Lab: Povigna, C.; Bigi, M.; Buracco, N. | Univerzita gastronomickych véd v Pollenzu

—

 —

e

BlansSirované polotovary
a husta pyré

POLOTOVAR —

Husta pyré a nakladana
zelenina

POLOTOVAR —

Instantni granulované
bujény, barevné a
oLoTO —_— :
P TOVAR aromatické prasky, kiize a
lupinky
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UDRZITELNOST V KUCHYNI

Cervené fepa vdééi za svou fialovou barvu
antokyanum. Tyto pigmenty jsou dobre
rozpustné ve vodé a citlivé na zmény pH.
Cervend fepa mé také vysoky obsah cukri a
jeji prasek Ize pouzit k barveni i slazeni.

Cervena fepa <&

50%
PULP

20%
STEMS

20%
LISTKY

10%
PEEL

OBRAZEK 12: 0D PRISTUPU ZALOZENEHO NA CELYCH SLOZKACH K POLOTOVARUM

© Pollenzo Food Lab: Povigna, C.; Bigi, M.; Buracco, N. | Univerzita gastronomickych véd v Pollenzu

—> POLOTOVAR

—> POLOTOVAR

—> POLOTOVAR

— POLOTOVAR

Husta pyré

Okurky a polotovary
blansirované vyrobky

Okvétni listky, lupinky, barevné
prasky, instantni granulované
vyvary a blanSirované
polotovary

Barevné pudry, kiiZze
granulované vyvary,
koncentrované pasty a
zeleninové vyvary
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OBRAZEK 13: 0D PRISTUPU K CELYM SLOZKAM K POLOTOVARUM

® Pollenzo Food Lab: Povigna, C.; Bigi, M.; Buracco, N. | Univerzita gastronomickych véd v Pollenzu
Jarni cibule patfi do ¢eledi allium a stejné
jako kapustovité rostliny uvolriuje aromatické
slouceniny enzymatickou cestou pri
poskozeni bunécnych membran (coZ se déje
pri krdjeni za syrova). Zptsob zpracovani
téchto surovin proto urcuje jejich senzorické
vlastnosti.

Granulované bujény, barevné

50% A .
. .} —> POLOTOVAR — a aromatické prasky, kuze,
ZELENYCHLLISTU okvétni listky, lupinky a ocet

45% Nakladané okurky,

V 4 [ ] o
Jarni cibulka WNTRNISTONEK | —> POLOTOVAR  —> | o

ocet nebo olej a ocet

|

5% Instantni granulované
ROOT E—— POLOTOVAR — > vyvary,

prasky, kiize a trisky
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MENU DESIGN

Franco Fassio a Nadia Tecco

Cyklicnost jako operacni ramec

Priority pro uplatnéni obéhového hospodarstvi v kuchyni

PROCES
TRANSFORMACE
V KRUHU PRIVAD|
SYSTEM ZPET

K POCATECNIM
PODMINKAM A
NEKONECNE SE
OBNOVUJE

Obéhového hospodarstvi, zejména v oblasti potravin, se dosahuje prfehodnoc-
enim celého dodavatelského fetézce vyrobku nebo sluzby regenerativnim zpUs-
obem. Koncept "cyklicnosti” je takovy zpUsob fungovani, jehoz cilem je snizit
negativni dopad vyrobku nebo sluzby na nulu, pfijmout strategie ekodesignu
k prodlouZeni jejich Zivotniho cyklu, dbat na to, aby se jakykoli odpad (vystup)
stal zdrojem (vstupem) pro stejné nebo jiné vyrobni systémy, a v co nejvétsi mire
vyuzivat energii z obnovitelnych zdroj.

Co ale znamena "cyklicnost” ve Skolni jidelné a co znamena pouZzivat suroviny
podle kruhové logiky?

V soucasném jazyce jsme si zvykli pouZivat termin "cyklus”" pro oznaceni jevu
nebo rady jev(, které se vyskytuji usporadané a opakuji se ve vice ¢i méné pravi-
delnych intervalech (cyklus ro¢nich obdobi, mésicni cyklus, kolobéh vody). Kruh
se pouziva k vyjadreni cyklinosti a popisuje posloupnost, ktera je samostatna,
nema presny pocatecni a koncovy bod a mizZe se opakovat donekone¢na. Na
rozdil od pfimky, ktera jasné definuje pocatecni a koncovy bod a vzdalenost
mezi nimi, v kruhu proces transformace privadi systém zpét k jeho pocatecnim
podminkam a donekonecna se obnovuje.

Vime, Ze podle druhého principu termodynamiky se pfi preménach hmoty zvysuje
entropie a mira degradace vlastnosti hmoty, coz vede k postupné ztraté hodnoty
(downcycling). Uplatnéni logiky cykli¢nosti na potravinarsky systém (zahrnujici
rizné faze vyroby i vyrobnivstupy, od surovin pfes obaly, energii az po vodni zdroje)
nemusi zcela eliminovat plytvani. Umoznuje vSak pfinejmensim vyrazné snizit
mnozstvi odpadu (coZ nasledné sniZuje potiebu tézby a vyroby novych zdroj()
a prisoudit nové hodnoty a vyznamy podle logiky upcyklace (Aschemann-Witzel
et al., 2023; Serventi, 2020) tomu, co se - v dUsledku zvyku, standardizovanych
postupu nebo prosté spéchu - az pfilis snadno stava odpadem.

Je tedy zfejmé, Ze se jedna o pristup, ktery nahlizi na odpady a energii z dlouho-
dobé perspektivy, preventivnim, regenerativnim a obnovitelnym zptsobem, ktery
musi byt fizen tak, aby pfirodni kapital, ktery mame k dispozici, mohly vyuzivat i
budouci generace. | ty je tfeba naucit, jak jej udrzet "pfi Zivoté" pro dalSi generace,
a tak dale, cyklicky.

Za timto ucelem je tfeba zacit proti proudu a pokusit se uplatnit nékteré pokyny,
které Ize i v kontextu Skolniho stravovani prevést do strategii, jeZ je tfeba zavést,
aby se systém stal kruhovym. V tomto ohledu ndm muaze pomoci ramec "9 R"
obéhového hospodarstvi (Potting et al., 2017). Tento nastroj Ize vyuZit k pocho-
peni priorit opatreni, ktera by méla byt realizovana, a zdlraznit dulezitost pocho-
peni toho, Ze obéhové mysleni dalece presahuje prostou ¢innost "recyklace”.
Tato klasifikace nabyva v pribéhu ¢asu na mezinarodnim vyznamu.

Zde jsou sefazeny od nejvyznamnéjSich po ty (R8 a R9), které Ize jesté zaradit do
linearniho ekonomického modelu:
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Obéhové strategie v poradi podle dilezitosti
Obéhové hospodafrstvi Strategie
Znehodnotit vyrobek tim, Ze se vzdate A A A
RO Odpad jeho funkci nebo nabidnete stejnou funkci
pady s radikaln& odlinym vyrobkem.
—— Chytrejsi Inovace
Zvysovani pouzivani Zintenzivnit pouzivani vyrobku (napf. hlavni
cirkularity a vyroba 1 PraRSis sdilenim vyrobku nebo uvedenim multifun- [ lellole/ =
vyrobk 1 Prehodnotit  xnich vyrobka na trh)
Zvyste ucinnost vyroby nebo pouziva- Inovace
R2 Snizit ni vyrobku tim, Ze spotfebujete méné v designu
prirodnich zdroju a materiald vyrobku
Opétovné pouziti vyfazeného vyrobku
R3 Opétovné jinym spotfebitelem, ktery je stale v do- MevEeE
pouii'tjl' brém stavu a plni svou plvodni funkci ——
Pravidlo: pFijma
vy3si Uroveri Oprava a Udrzba vadného vyrobku tak,
cirkulace = méné . aby mohl byt pouzivan se svou puvodni
Firodnich zdrojl R4 Opravit funkei
P £dro) Socialn-
amensi é-kulturni
tiak na zivotni Prodlouzeni Obnoveni starého vyrobku a jeho uvedeni e
prostredi. Zivotnosti  R5 Obnovit do stavu odpovidajicimu souasnému
vyrobkl a stavu
jejich casti
; . Pouziti ¢asti vyfazeného vyrobku nebo
R6 Opétovna jeho soucasti v novém vyrobku se stejnou
vyroba funkci
Pouziti vyfazeného vyrobku nebo jeho
R7 Zména celu ¢asti v novém vyrobku s jinou funkci
pouziti
Zpracujte materialy tak, abyste ziskali stej-
kou) nebo nizsi (nizkou) kvalitu
i3 R8 Recyklace nou (vyso
Uzitecné
vyuziti
materiald i T . .
Spalovani materiald s vyuZitim energie
R9 Recyklace

Linearni ekonomika

Zdroj: Potting et al, 2017

0) ODPADY

pbl.nl

Odmitnout nakup nebo vyrobu nového zbozi. Jsme povolani chranit a obnovovat
prirodni kapital tim, Ze se ho budeme snaZit moudre vyuzivat.

1) PREHODNOTIT

Prehodnotit zpUsob, jakym vyrabime, nakupujeme a spravujeme zdroje, znamena
zpochybnit nékteré zavedené zvyky, které mohou byt hlavni prekazkou udrziteln-
ého rozvoje.

2) REDUKOVAT
Je nezbytné snizit tlak naseho ekonomického modelu na ekosystémy. Musime
se naucit pouzivat méné surovin a méné energie k vyrobé stejného produktu a
pochopit, jak minimalizovat dopad na Zivotni prostredi a odpad ve vSech fazich
vyroby a pouzivani zboZi a sluzeb.

3) OPETOVNE POUZITi
Opétovné pouziti znamena uznani a rozsifeni hodnoty zboZzi v Case tim, Ze kdyz

O
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se stane pro svého majitele nepotfebnym (vyfazeny, ale stale funkéni vyrobek),
muZze byt predan novému uzivateli, aniZ by se stal odpadem, nebo jeho funkénost
znovu objevi stejna osoba, ktera ho chtéla vyhodit.

4) OPRAVA
Oprava a udrzba nefunkéniho vyrobku, aby mohl byt pouzivan ke své pQvodni
funkci.

5) RENOVACE - -

Strategie zamérena na obnovu vadného vyrobku a jeho aktualizaci tak, aby plinil
stejnou funkci, pro kterou byl uréen.

6) REMANUFACTURE
Pouziti vyfazenych vyrobkd nebo jejich ¢asti v novém vyrobku se stejnou funkci.
7) RENOVACE
Pouziti vyrazenych vyrobkd nebo jejich ¢asti v novém vyrobku s jinou funkci.
8) RECYKLACE
Recyklovat znamena vyrobit druhou surovinu stejné nebo nizsi kvality ze stav-
ajiciho vyrobku, ktery se shira oddélené.

9) ZNOVUZISKANI ENERGIE
Ziskavani energie spalovanim materiald.

Jak jste si mozna vSimli, model ve skute¢nosti pouziva 10 R k vysvétleni hlavnich
¢innosti, které charakterizuji Cirkularni obchodni model, pficemz ¢innost "Odmitn-
out” (RO) je povaZzovana za nejuslechtilejsi, protoZe vychazi z potreby vyvratit
ekonomicky model, ktery se stale chova, jako by nase limity byly nekonecné.

Zavérem lze fici, ze v souladu s uplatnénim ramce 9/10 R (Potting et al., 2017)
upraveného pro kontext Skolniho stravovani bude proto nutné v souladu se
zasadou relevance a priority smérovat k:

«  efektivngjsi vyroba a vyuzivani surovin a dalSich vyrobnich vstup( (odmitn-
out, prehodnotit, sniZzit).

prodlouzeni Zivotnosti vyrobku a jeho soucasti (opétovné pouziti, oprava,
renovace, repasovani, nové vyuziti).

« pridavani hodnoty nevyhnutelnym odpadim/odpadim jejich zaclenénim,
pokud je to mozné, do novych vyrobnich cykld (recyklace, vyuZiti).

V nasledujicich kapitolach budeme podrobnéji analyzovat, jak lze cyklicnost
uplatnit v kuchyni, a to na zakladé ¢tyf hlavnich cykli: Cistého cyklu, kratkého
cyklu, dlouhého cyklu a kaskadového cyklu. Tyto Ctyfi provozni reZimy uvadéji do
praxe to, co naznacuje model 9/10 R. Tyto ¢tyfi hlavni formy cykli¢nosti, chapané
jako nepretrzita kruhova tvorba hodnoty, se vztahuji na vSechny procesy a faze a
Ize je shrnout nasledovné (v podobé, kterad zatim nebyla aplikovana na kuchyni,
jak u€inime v nasledujici kapitole):

. |STYCH CYKL: Snadna rozebiratelnost vyrobku a Gistota kazdé jeho slozky

02
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jsou dulezitymi faktory, které umoznuji, aby kazda cast byla metabolizovana v
biologickych nebo technickych cyklech. V praxi plati, Ze ¢im vice jsou materialy
navrZeny tak, aby si zachovaly svou Cistotu, nebo alespon aby se daly snadno
oddélit a obnovit, tim vice se mUze cyklicnost promitnout do ekonomicky a
ekologicky vyhodnych tokd. Pro vytvoreni maximalni hodnoty je tedy nutné,
aby surovina méla urcitou Cistotu (napf. bez pesticidd na slupce) a aby produkt
a jeho slozky mély dobrou kvalitu, aby mohly byt zhodnoceny v celé své Sifi.

KRATKE CYKLY: Tyto cykly Ize definovat jako kratké v tom smyslu, Ze
material se znovu dostava do vyrobniho procesu v omezeném prostoru a Case.
Vzhledem k tomu, Ze naklady na sbér, opétovné zpracovani a obnovu vyrobku,
soucasti nebo materialu jsou nizZsi nez u linearni alternativy, je zavedeni
kratkych cyklti z ekonomického hlediska velmi vyhodné a pfinos se zvysuje s
rostoucimi cenami zdroju.

VICENASOBNE NEBO DLOUHE CYKLY: Vyhodou je, ze vyrobek,
soucastka nebo material zUstavaji v provozu co nejdéle. Toho Ize dosahnout
bud provedenim nékolika po sobé jdoucich cykll, nebo stravenim vice casu
v ramci jednoho cyklu. DelSi pouzivani samoziejmé nahrazuje toky prvotnich
materialu a pusobi proti rozptylu materialt z aktivniho hospodarstvi.

KASKADOVE CYKLY: Vytvofeni hodnoty z pouZiti &isté suroviny Ize
dosahnout také jejim pouzitim v po sobé jdoucich cyklech patficich do stejného
prumyslového odvétvi nebo dokonce do rtiznych odvétvi. Prijetim symbiotické
logiky mezi dvéma raznymi primyslovymi odvétvimi (primyslova symbiéza)
se surovina vyuzije celd, ¢imz se minimalizuje moznost vzniku odpadu.
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Carol Povigna

Cisté, kratké, dlouhé a kaskadové cykly

s o7

Jak uplatnit teorii cyklt v kuchyni pfi sestavovani jidelnicku

Pojem upcyklace ve svém nejrozSifenéjSim a nejbéznéjSim smyslu oznacuje
odpad, ktery jiz byl vyprodukovan a ktery Ize diky odhodlani a kreativité znovu
interpretovat a pfidat mu hodnotu, aby se mohl znovu zapojit do vyrobniho fetézce
a byl znovu oznacen a funkéné vyuZit (viz napf. guma z pneumatik preménéna
na pasy, prazdné plastové nadoby na dekorativni vazy atd.). Pfitom cykli¢nost
aplikovana na potraviny a zejména na pfisady nam muze umoznit systematizovat
a zcela nové definovat nas pristup ke gastronomické transformaci.

V minulosti, at uz v béznych domacnostech, v profesionalnim prostredi nebo v
kuchynich bohatych, plytvani potravinami neexistovalo a kazda gastronomicka
tradice je pIna prikladq, které to dokazuji. Stary chléb se pouZzival k zahustovani
polévek, k vycpavani masovych kulicek nebo k prikryti a ochrané choulostivych
ingredienci béhem vareni; maso se ¢asem znovu zpracovavalo v témér neko-
necnych procesech recyklace. Pfiznacny je v tomto ohledu irsky vers, jehoz
namétem je jehnéci pecené, ktera se podava:

"V nedéli teply, v pondéli studeny, v utery hasé, ve stfedu mlety, ve Ctvrtek kari, v
patek vyvar, v sobotu kolac"

Kola¢ - z nedélni teplé pecené - je dnes znamy spiSe jako pastyrsky kolac (velmi
podobny kola¢ cottage se obvykle pfipravuje z hovéziho masa). Maso, jehoz
Stava se vyluhovala v patecnim vyvaru, se doplni bramborovou kasi (mozna také
ze zbytkU) a upece se, aby se z néj stalo néco chutného.

Ctyfi cykly definované ob&hovym hospodaistvim, aplikované na potraviny, ndm

prichazeji na pomoc v dnesSnim svété, kde mnoho motivli z minulosti zmizelo:

~ . hlad a nedostatek jiz nejsou hnaci silou gastronomické predstavivosti a mnoho
CTYRl CYKLY (C\STY' znalosti a dovednosti typickych pro tradi¢ni kuchyni bylo zapomenuto. Nové
< . . motivace a nové povédomi o nasem vztahu k Zivotnimu prostredi a odpovédn-
KRATKY, DLOUHY, osti vUci spolecnosti vSak vedou k tomu, Ze je tfeba nejen vymyslet (nebo znovu

2 v vymyslet) pokrmy, v nichz zbytky nabyvaji novych podob, ale také ménit zplisob
KASKADOVY) vareni. Surovina jako hodnotny predmeét je jedla ve své celistvosti, a jako takova
PﬁEDSTAVU-)i musi byt diky dovednosti transformace interpretovana ve své celistvosti. Ti, kdo

se podileji na zpracovani, znaji vedlejsi produkty kazdé transformace, které se

RUZNE ZPUSOBY propujcuji k dal§im procesim, jeZ jsou velmi zajimavé pro definovani senzori-
. L. ckych profilti orientovanych na pfijeti a poZzitek. Trvanlivé spotfebni vyrobky, jako
PLANOVANI je chléb a mlécné vyrobky, jsou univerzalni a funkéné vhodné pro vice procest.
- Mame k dispozici technologie podporujici skladovani a zarucujici udrzeni teploty,
\/Yulel SUROVIN: mame moznost planovat praci s vyuZitim polotovar(i v nabidce a celkové jsme

KOEX|STU)T Pﬁl schopni prfedchazet vzniku odpadu namisto nakladani s nim.

il Ctyfi cykly predstavuji riizné zpsoby planovani pouZiti ingredienci a jsou optikou,
SESTAVOVANI skrze kterou Ize sestavit pokrm a usporadat misu en place (a tedy i praci). Koexistuji
NéKOleADENNiHO v jidglniéku svtruktulrovaném na nékolilf dni, ngbot proménr_lou_, !(te(é je odliévqje, je

3 vzdalenost (Casova a/nebo prostorovd), kterd uplyne mezi kritickym okamzikem,

MENU, JEHOZ CILEM  kdy by mohlo dojit k plytvani, a jeho opétovnym zafazenim do systému. Je tedy
. béZné, Ze nékteré suroviny pouZzité pri pripravé pokrmu neprodukuji zadny odpad

JE POSILIT KAZDOU  ajsou pouzity celé (Gisty cyklus) a jiné jsou v riznych &astech pouity v riznych
. pokrmech béhem jediného dne (kratky cyklus) nebo béhem nékolika dni (dlouhy
CAST INGREDIENCE  cykius). A konegng, kuchyné, ktera zapada do husté sité vztaht, je? ji spojuiji s

0%
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vyrobou potravin a komunitou, se mGze propujcit k opétovnému pridavani hodnoty
jako vysledku smény, preméné vedlejSich produktl z jinych vyrobnich linek ve
stejném stredisku nebo ze sousednich podnikil (kaskadovy cyklus). Podivejme se
blize na kazdy ze ¢tyr cyklt, abychom Iépe pochopili jejich pouziti jako nastroje
pro navrhovani v kuchyni.

Cisty cyklus

Cisty cyklus zdurazfiuje hodnotu suroviny jako celku: kazda &ast ingredience je
funkéné vyuzita v ramci jednoho pokrmu, pfiemzZ se uznava uloha a hodnota
vSech prvk(, které pokrm tvori. Zdlraznuje se senzoricka kvalita suroviny jako
celku, peclivym zpracovanim se zachovavaji jeji nutricni vlastnosti a prakticky se
ukazuje, Ze kontaminace pridatnymi latkami a dalSimi zpracovanymi sloZkami
neni nutna, protoZe surovina sama o sobé nabizi vSechny moZnosti pro vytvoreni
hodnotného vyrobku. Cistota suroviny je tak zachovana v pribéhu véech kroku
zpracovani.

Napfriklad celer. Priprava zacina dikladnym omytim a naslednym odstranénim
nepravidelné vlaknité slupky. Vnitfni Skrobnaté jadro se nakraji na platky a okraje
platka se ofiznou, aby se ziskaly pravidelné obdélniky nebo kosoc&tverce, které
Ize pripravit jako steaky. Zatim mame tfi ¢asti: kdzi, vnéjSi maso a vnitini srdce.
KUze se mlze opéct v troubg, aby se rozvinuly viiné a chuté charakteristické pro
Maillardovu reakci, poté se ponofi do vody k extrakci pfi 80 °C a vznikla teku-
tina se odparenim zkoncentruje, aby se ziskala bohaté ochucena glazura. Zbytky
prazenych slupek jsou bohaté na celulézu a vlakninu a byly zmékéeny dlouhym
procesem louhovani. Po ocisténi jsou vynikajicim zakladem pro omacku, emul-
govanou s extra panenskym olivovym olejem a Stavou z vareni slupek. Zatimco
se celerova srdicka dusi a poté opékaji (na panvi nebo v troubé), ¢ast odrezkud
se nakraji na platky a kanduje v sirupu z vody a cukru v poméru 2:1, zatimco
zbytek se uvafi a rozStoucha s ¢asti vody z vareni, aby vznikla krémova omacka.
Tuto interpretaci celeru pak |ze sestavit ze smetanové omacky jako zakladu, cele-
rového srdicka, emulgované omacky a kandovanych prouzk(i. Nakonec se pfida
kapka glazury pro zvyraznéni chuti.

V pripadé celeru je prikladem, Ze jedinymi dalSimi ingrediencemi pouzitymi v
receptu jsou olej, stl a cukr. Prvky, které dodavaji pokrmu rtiznou strukturu, vani a
chut, pochazeji ze samotné suroviny. Neni treba komplikovat recept dalSimi zpra-
covanymi produkty ani ménit Cistotu zakladni suroviny.

V kontextu, jako je skolni jidelna, lze tento typ receptu vyvinout ve spolupraci s
zaky, zapojit je do analyzy casti, které se obvykle vyhazuji, a podnitit je k tomu, aby
se ptali na divody: pokud se slupka vyhazuje, protoze je vlaknita, jaké zajimavé

prvky mGzeme najit v jejim sloZeni a jaké postupy vareni |ze pouzit k minimalizaci
negativnich vlastnosti a naopak k ziskani jeji plné senzorické a vyzivové hodnoty?

Kratky cyklus

Kratky cyklus se realizuje v kontextu fyzické a Casové blizkosti, kdy existuje
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prostorova a ¢asova navaznost mezi okamzikem, kdy muiZze vzniknout vystup z
vyrobniho systému (odpad), a okamzikem, kdy se mizZe znovu dostat do stejného
systému (stat se zdrojem). Jinymi slovy, vedlejsi produkty nebo odpad vznikly pfi
pripravé pokrmu jsou pouZzity k pfipravé jiného receptu v ramci stejného jideln-
iCku nebo ve stejny den.

Prakticky priklad: kdyZz koncem l|éta zacina Skolni rok, je sezéna paprik. Spolu s
mrkvi, bramborami, lilkem a cuketou Ize duZinu paprik nakrajet na platky a osmazit
a pouZit ji v jakémkoli mistnim receptu na dusenou zeleninu (napf. ratatouille) jako
predkrm nebo hlavni chod. Nepravidelné tvarované vrcholky a ocasky paprik Ize
upéct v troubé, poté oddélit od slupky (rucné nebo pomoci mlynku) a rozmixovat
na pyré. Tekutinu uvolnénou béhem peceni |ze scedit a zahuStovat a pouzit jako
ochucovaci tekutinu. Odstranéné slupky paprik se mohou susit. Pyré a tekutinu
Ize pouZit k pfipravé peprového rizota (nebo kuskusu ¢i timbale), zatimco susené
slupky Ize pouzit jako okvétni listky k ozdobeni a ochuceni ratatouille. Na jednom
jidelnim listku tak mohou byt dva pokrmy, které vyuzivaji papriky, pficemz odrezky
z ratatouille (vrsky a ocasky paprik) se pouziji do rizota a slupky, které zbyly z
pyré z rizota, se pouziji k ochuceni ratatouille. Casova a prostorova blizkost je
maximalni a i v tomto pripadé je kontaminace minimalni, ale dulezité je, Ze jeden
recept - a jeho vedlejSi produkty - vede k druhému nabizenému pokrmu.

Dlouhy cyklus

V dlouhém cyklu se vystup vyuZiva v po sobé jdoucich cyklech, rozloZzenych
do nékolika dnu, jidelnickll a mozZnosti spotfeby. Stejnad surovina se pouziva v
riznych Upravach a pfipadné vedlejsi produkty se pouzivaji jako suroviny v
dalSich pokrmech v nasledujicich dnech. To se dé&je v jidelni¢cich planovanych na
tydenni nebo mési¢ni bazi: surovina se rozdéli na jednotlivé slozky a pouzije se
podle potfeby a pecliva analyza rGznych produktl vzniklych pfi vafeni umoZnuje
opétovné smérovani tekutin na vareni nebo polotovar(, které vyzaduji zdlouhavou
pripravu. Jednoduchym prikladem je pouziti pllek nebo celych zvirat, ktera Ize po
rozporcovani a uskladnéni nabizet v riznych upravach po relativné dlouhou dobu:
tato strategie umozZnuje politiku omezeni nakladl a maximalniho vyuziti zdroju
pouzitych pri vyrobé a zpracovani, coZ sniZuje negativni dopad spotfeby masa.
Stejny pristup - pouzivani polotovar(i vyrobenych ve vlastni reZii - Ize uplatnit i u
rostlinnych produktu.

Predpokladejme, Ze na podzim mame k dispozici velké mnoZstvi dyni. Mistni
dodavatel sklidil mistni odridu, ktera ma obzvlasté zajimavy senzoricky a nutri¢ni
profil, a nema moznost ji skladovat. Jedinou mozZnosti je prodavat ji ve velkém
za snizenou cenu. V tomto pripadé muiZe byt ctnostnym zasahem odebrani celé
davky dyni a samostatné zpracovani slupky, semen, vlaken a duziny. Slupku Ize
pouzit jako zaklad pro zeleninovy vyvar, jak jiz bylo popsano u celeru, a vzniklou
tekutinu Ize pouzit ke sniZeni mnozstvi soli pfidavané do polévky z jeCmene a
podzimni zeleniny nabizené v pondéli. Duzina se po uvareni nebo uvareni v pare
rozmixuje na husty krém, ktery se po pridani vajec a mléka maze pouzit k pfipravé
flanelu podavaného se syrovou omackou (a pro¢ ne s kvétakovymi stonky).
Semena se ususi a oddéli od vlaken. Ta se mohou rozemlit a pfidat do tésta na
focacciu (nebo sladké rohliky), které se podava ve stfedu, zatimco semena se po
opeceni mohou pouzit k pfipravé suSenek nebo krekrd na ¢tvrtecni svacinu.

O



@ Kapitola 2 - PRAKTIKA MENU DESIGN

Kaskadovy cyklus

Ke kaskadovému cyklu dochazi tehdy, kdyZ prechod od vystupu ke vstupu probiha
mezi dvéma vzdalenymi segmenty (nap¥. dvé vyrobni linky ve stejném vyrobnim
stfedisku nebo dvé vyrobni stfediska ve stejné spoleénosti zasobujici rizné jidelny
nebo vzdélavaci zafizeni) nebo patficimi do riznych odvétvi (napf. $kolni jidelna a
podnik vyrabéjici potraviny, ktery se nachazi v blizkosti). V tomto pfipadé odpad z
jedné vyrobni linky nemuze byt z riiznych divodu (dostupnost zafizeni, bezpeén-
ostni zaruky, omezeni skladovani) zpracovan v ramci samotného systému, ale
predstavuje uZiteCny zdroj pro jiny vyrobni kontext, ktery ma vhodnou strukturu
pro jeho spravu a pridanou hodnotu. Zbytky jidla ze Skolni jidelny mohou byt
darovany charitativnim organizacim nebo, v méné pfiznivém pripadé, pouzity
k vyrobé krmiva pro zvifata nebo kompostu (downcycling). Kaskadovy cyklus
vyZaduje navazani stabilnich vztah( mezi riznymi aktéry v téZe komunité, aby
se usnadnila vzajemna vyména a podpora. Rizeni téchto vztah( vyZzaduje velké
uasili, analyzu vzajemnych potieb a definovani postupl pro zajisténi bezpecnosti
vystupu, které maji byt znovu pouZity, ale jakmile se vytvori vhodna sit vymény,
predstavuje kaskadovy cyklus samotnou podstatu rozsifené komunity, ktera se
ujima vyzvy zdravé a udrZitelné stravy.

Predstavte si tedy, Ze za stravovani a provoz kavarny ve Skole je zodpovédna
sluzba spole¢ného stravovani. V tomto pripadé budou zpracovatelské linky
obsluhujici obé strediska pravdépodobné samostatné a autonomni, kazda s
vlastni zdsobovaci siti a potfebou nakladat s vlastnim zpracovatelskym odpa-
dem. V logice zalozené na cykli¢nosti by pracovni skupiny v obou oblastech
mohly tézit z dialogu a spoluprace, aby pridaly hodnotu svym vedlejSim zpra-
covatelskym produktim: odfezky z ovoce a nékteré zeleniny by se mohly stat
kompoty pro zdravé a sezénni svaciny v jidelné, zatimco citrusové slupky ze stav
by mohly jit do kuchyné, kde by se mohly enzymatickym procesem prfeménit na
sladkokyselou pastu, ktera by se pouZila k obohaceni salati nebo omacek.

Obrazek na dalsi strané

»
>
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MENU DESIGN

Cisty cyklus

X

V ramci Cistého cyklu jde o zachovani
Cistoty zdrojt v riiznych fazich
hodnotového retézce, zejména jejich
kvality, a také o zachovani nutricnich
a senzorickych vlastnosti potravin v

pokrmu. Odrazi se proto také v technikach
pouzivanych pri pripravé pokrmu.
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® Pollenzo Food Lab: Povigna, C.; Bigi, M.; Buracco, N. | Univerzita gastronomickych véd v Pollenzu
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PROUZKY/
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OBRAZEK 14: CISTY CYKLUS
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OBRAZEK 15: KRATKY CYKLUS

© Pollenzo Food Lab: Povigna, C.; Bigi, M.; Buracca, N. | University of Gastronomic Sciences of Pollenzo
Kratky cyklus 6 ¢
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Kratky cyklus existuje tehdy, kdyz je fyzicka
a Gasova blizkost mezi misty vystupu 4

(odpad) a opétovného vstupu do vyrobniho
systému (zdroj).
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MENU DESIGN

® Pollenzo Food Lab: Povigna, C.; Bigi, M.; Buracco, N. | Univerzita gastronomickych véd v Pollenzu

Dlouhy cyklus

SEZ SEZ SEZ Dlouhy cyklus nastane, pokud

se doba vyuziti vystupu
(odpadu) prodlouzi jeho
zlepsenim v nékolika po sobé
jdoucich cyklech.
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FIGURE 16: LONG CYCLE
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® Pollenzo Food Lab: Povigna, C.; Bigi, M.; Buracco, N. | Univerzita gastronomickych véd v Pollenzu

Kaskadovy cyklus

V kaskadovém cyklu dochazi k
upcyklaci (v idealnim pripadé) nebo
downcyklaci (v méné preferovaném

pripadé) vystupu a vstupu mezi
vzdalenymi segmenty v ramci stejného
hodnotového retézce nebo segmenty
patficimi do riznych hodnotovych
Fetézcu (riznych odvétvi).

OBRAZEK 17: KASKADOVY CYKLUS
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Nahuel Buracco

Sladéni surovin, procest a technologii

Gastronomické zmény v zavislosti na slozkach

Kredit: Fotografie od Mockup Graphics na Unsplash

N;\VRH NA Védoméjsi pristup k potravindm - uvédomeéni si kritérii pro vybér surovin, jejich
vlastnosti a makromolekul, které se podileji na chemickych reakcich, jez probihaji
PﬁlDANI— HoDNOTY mezi surovinami béhem zpracovani - umoznuje kuchafri puisobit na chuté, viné,
textury a barvy. Jedna se o opakovatelny a systematicky zpasob prace, pfi némz
SLOZKAM POMOCi se posiluje mistni prostredi, mistni zdroje a komunity prostfednictvim vytvareni a
Sifeni osvédcenych postupU, které Ize uplatnit pfi vytvareni udrZitelného stravo-
INTERPRETACE vani. Z tohoto pohledu jsou vztahy mezi lidmi, surovinami, postupy, dostupnymi

technologiemi, moznostmi spotfeby a socialnimi, environmentalnimi a ekonomi-

SLOZEK, FUNKCI A ckymi dopady silné propojeny.

TRANSFORMACNI CH Pristup "celych slozek", ktery se uplatiuje jak u rostlinnych, tak u ZivociSnych
PROCESQ produktd, umoznuje ziskat polotovary, které vyuZivaji 100 % surovin a velmi ¢asto
nahrazuji produkty, které by se jinak musely specialné objednavat a nakupovat.

Zelenina se déli podle botanické Celedi, do které patfi, podle barvy a slozeni.
Posledni klasifikace umoZznuje odvodit gastronomické vyuziti a kromé dalSich
informaci identifikovat makromolekuly a mikromolekuly pfitomné v dané zeleniné
nebo v jeji jednotlivé ¢asti. S védomim limit(, proménnych a moznosti mizeme
navrhnout proces premény, ktery je zohledni a propoji s kazdodenni praci kuchare
a vybavenim kuchyné. Vysledkem budou polotovary, recepty a jidelnicky, které
jsou "systémové" v tom smyslu, Ze jsou ve vzajemném dialogu.

Obréazek na dalsi strané

»
>
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MENU DESIGN

® Pollenzo Food Lab: Povigna, C.; Bigi, M.; Buracco, N. | Univerzita gastronomickych véd v Pollenzu

SLOZENI

4

SLOZENI: CHEMICKE
) SLOZENI: TRANSFORMACE

PROCESY:

Rostlina

(kvét, stonek, list, Makromolekuly

slupka, lodyha, (tuky, bilkoviny a Infuze a extrakce

cibule, semena a sacharidy). Suseni
kofeny) Enzymatické procesy
Penaturace
Zelatinizace

Peceni/karamelizace

Mikromolekuly Marinady a soleni Kvaseni

Zvirata

(kosti/skorapky, (Eﬁ I'Z:g?ﬁ;y’
kazZe, svalovina a antokyany,

vnitfnosti) atd.)

OBRAZEK 18: GASTRONOMICKA PROMENA PODLE SLOZEK

SHORT
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CYKLUS CASCADE
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Podivejme se na prakticky pfiklad Spenatu, zeleniny, ktera se obvykle pouziva jako
priloha, Casto je povaZovana za samozrejmost a neni docenéna. Jeho tmavoze-
lena barva a zemita chut zpusobuiji, Ze je obtizné ho zaradit do jidelnicku Skolni
jidelny, aniz by se na nékterych tvafich objevily usklebky odporu. Spenat je véak
ve skute€nosti vSestranna zelenina s mnoha zpusoby vyuziti v kuchyni.

Spenat > zelené listy > vlaknina, chlorofyl, organické kyseliny a minerdlni latky
Na zakladé téchto informaci je mozné urcit nejvhodnéjsi zpUsob zpracovani
zeleniny. Do hry vstupuji rizné mozné transformacni procesy s jejich rtiznymi
ulohami, jako napf:

infuze a extrakce - extrakce barevné slouceniny - pfirodni barvivo

suseni > v suSarné nebo susicce pro snizeni aw - stabilni sucha smés

enzymatické procesy - kratké vareni ve vrouci vodé pro inaktivaci enzyml
(T°>70°C) - blansSirovany polotovar se zachovanou jasnou barvou

Cerstvé hotové vyrobky Ize skladovat pfi nizké teploté po dobu nékolika dni
nebo je Ize dlouhodobé zmrazit. V opacném pripadé, v pripadé suchého vyrobku,
postaci skladovani pri pokojové teploté v uzavienych nadobach.

Ruzné ziskané polotovary Ize pouzit jako pfisady v mnoha recepturach a zaradit
je tak do systému jidelnicku. Zde je nékolik riznych moZznosti:

prirodni barviva - rostlinné a Zivocisné tuky, barvena sladka nebo slana tésta

stabilni sucha smés - barevné a aromatické zeleninové prasky nebo lupinky,
instantni granulované bujény

blansirované polotovary - hotové zeleninové prilohy a zeleninové pyré pro
vyrobu karbanatkq, flansi, polévek a omacek

Podobné operace Ize provadét pro kazdou slozku a jeji komponenty. Jidelni listky
se tak vytvareji kombinaci produkt(i podle jejich funkeci.

V nasledujicich tabulkdch jsou uvedeny slozky pfisad s jejich chemickym
sloZzenim, vhodné transformacni procesy a polotovary, které Ize ziskat. Jedna se
o nastroje, které mohou kuchafi nasledné pouzit pri tvorbé receptd a jidelnich
listkl, pficemz mohou vychazet ze své kreativity a know-how.

@
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OBRAZEK 19: STUDIE SUROVIN A POSTUPU PRO VYROBU FUNKCNICH POLOTOVARD

© Pollenzo Food Lab: Povigna, C.; Bigi, M.; Buracco, N. | Univerzita gastronomickych véd v Pollenzu

. MAKRO- A
SLOZENI PROCES POLOTOVARY
MIKROMOLEKULY
Enzymatické Blansirované polotovary (zelené razicky
Sacharidy procesy brokolice)
KVETINY (polysacharidy a Sugeni Susena dochucovadla, kofeni a vyvary (z
vlaknina), barviva, bylin a kvét()
aromata
KvaSeni Mlécné kvasena zelenina
Enzymatické Blansirované polotovary (zelené razicky
procesy brokolice)
Sacharidy Suseni Prasky, okvétni listky, klize, tfisky
STEM (pplygacharl_dy a .
vlaknina), mineralni | |nfyze a extrakce Aromatické tuky
soli, aromata
Kvaseni Nakladana zelenina, ocet
Extrakty barevnych a aromatickych
Infuze a extrakce sloucenin (chlorofyl), aromatickych tuku
_ o (pesto), hydrolatl
ng\zsgiya(rvolikaqlir;% Suché prasky, aromata a koreni, suché
LEAF marinady (suché potirani), instantni

slouceniny, mineralni
soli

Suseni

granulované vyvary, okvétni listky, kiize,
lupinky.

Enzymatické
procesy

Aromata, blansirované polotovary

ROSTLINA

Zelatinizace

Husta pyré

Infuze a extrakce

Koncentraty (pasta z dynovych slupek)

procesy

Sa‘iha”dg y Sugeni Prasky, okvétni listky, kuze, tfisky
pEEL/ pops | (Polysacharidya —
vlaknina), mineralni Prazeni/ Zeleninové vV
latky karamelizace eleninove vyvary
Kvaseni Octy
Enzymatické Saporita
procesy
Zelatinizace Husta pyré (kvétakovy krém)
Sacharidy Infuze a extrakce Koncentraty (rajcatovy protlak)
BULB/FLESH | (polysacharidy a
vlaknina) Kvaseni Kvasena zelenina
Prazenl/_ Zeleninové vyvary, soffrittos
karamelizace
Tuky, sacharidy Suseni g?oslfl?a srearglor;lsai(?uufﬁvane cerealie,
SEEDS (polysacharidy a .9  KIupky
viaknina) Kvaseni Miso, séjova omacka
Sacharidy Suseni Prasky, susené vyvary, lupinky
ROOTS (pgly§achar|dy a Enzymatické _
vlaknina) Saporita
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SCHEMA 20: STUDIUM SUROVIN A POSTUPU PRO VYROBU FUNKCNICH POLOTOVARU

© Pollenzo Food Lab: Povigna, C.; Bigi, M.; Buracco, N. | Univerzita gastronomickych véd v Pollenzu

SLOZENI MAKROZ|VINY
Prazenl/_ Zasoby masa a ryb
o karamelizace
BONES Bilkoviny a tuky
Enzymatické
Garum
procesy
SKIN Tuky Suseni Chipsy

Mokré marinady, suché marinady,
Marinovani a soleni | kyselé marinady a proteolytické

AN|MAL

marinady
SVALY Bilkoviny a tuk ické
y y Enzymatické Smazeni
procesy
Denaturace Obracené opalovani
E?(fé/gatlcke Garum
OFFAL Bilkoviny a tuky procesy
Denaturace Obracené opalovani
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Matteo Bigi

Strategie pro postupné vystaveni

Akceptacni techniky a jejich praktické vyuziti v kuchyni

Pokub JDE Poté, co jsme popsali fenomén postupného vystavovani jako strategii pro snizeni
Lo odstupu mezi mladou generaci a potravinami, které jsou predmétem odmitani
O ZAVADEN| a nedivéry v souvislosti se Skolnim stravovanim, je nyni uzite¢né prozkoumat
. hlavni techniky pro podporu pfijimani a jejich praktické vyuziti v kuchyni. Vime,
NEZNAMYCH Ze jedinci maji tendenci reagovat na neznamy podnét rGzné: bud ho odmitaji
NEBO OBTI’zNVCH (neofobie), nebo jsou zvédavi a otevieni novinkam (neofilie). Zde se zabyvame
situacemi, v nichZ ma ¢lovék tendenci odmitani nezndmych véci pouzivat jako
POTRAVIN, HRAVY zbran sebeobrany (tento postoj je zcela instinktivni a netyka se vyhradné oblasti
. . . jidla nebo déti). V prvni kapitole jsme se zabyvali pfirozenymi sklony a averzemi
VZDELAVACI ¢lovéka k urcitym chutim.
< Dozvédéli jsme se vSak, Ze hodnoceni jidla nebo pokrmu je néco sloZitéjsiho a
ZAleEK Se nelze ho prisuzovat pouze chutovému vjemu. Odmitnuti jidla neni apriornim
STA\/A ZAKLADEM usudkem, ale spiSe souhrnem jednotlivych smyslovych hodnoceni daného jidla.
. Proto je pro zavedeni uZiteCnych strategii k omezeni této dynamiky nutné umét
A DOPLNUJE identifikovat specifické vlastnosti, které indikuji odpor k danému jidlu. Pfikladem

¥ ’ < muZze byt zelena barva zeleniny, silna viiné modrého syra, slizka konzistence hub
CHUTOVY ZAz‘TEK nebo horkost kavy. Podivejme se nyni na néktera reseni, jak zajistit vysoky podil
pozitivniho pusobeni na danou potravinu.

CAMOUFLAGE

Kamuflaz je zaloZena na identifikaci specifické smyslové vlastnosti potraviny,
ktera by mohla neznalé publikum znepokojit, a na jejim zamaskovani v ramci jiz
znamé, a tudiz pfijimané kulinarské upravy.

Vezméme si brokolici: tato zelenina, ktera je obzvlasté kontroverzni pro svou
zelenou barvu a sirnou chut, je stejné jako ostatni kapustovité rostliny skvélym
zdrojem vitamin(, mineralnich latek a zejména sulforafanu, silného protirakovin-
ného Cinitele. Vzhledem k tomu, Ze zelena barva je jednim z hlavnich faktoru,
které déti odrazuji od konzumace zeleniny (Foroni et al., 2016), mtZe byt uZitecné
zameérit se na jeji vzhled a chut. Do smési Ize napriklad zakomponovat nadrobno
nakrajené syrové ruzicky brokolice a vytvorit tak zeleninové karbanatky. Obecny
koncept masovych kuli¢ek - at uz se jedna o skutecné masové kulicky, brambo-
rové krokety nebo cizrnovy falafel - je jisté jednim z nejoblibené&jsich. Ale pro¢? Je
to jejich kulaty tvar, moznost jist je rukama, jejich dvoji textura - kfupava na povr-
chu (signalizujici chut umami) a mékka uvnit: vSechny atributy, které zajistuji
preferenci jidla.

Jde o postupné zavadéni zeleniny v pocateénim minimalnim mnoZstvi a nasledné
postupné zvySovani mnoZstvi s cilem zvysit prah pfijatelnosti. Zakladni diskurz
se tedy tyka moznosti vyuziti kamuflaZze k postupné zméné jidelni¢kd v pribéhu
Skolniho roku, spiSe nez zavedeni drastické a nahlé zmény jidelnickd. Ale zpét
k brokolici. Pouzitim znamého a oblibeného tvaru, jako je karbanatek, mizeme

O
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zacit zavadét zeleninovou slozku, snizit konecny kaloricky pfijem a zfedit barvu a
chut zeleniny ostatnimi ingrediencemi ve smési. Pro¢ v tomto okamziku nedopro-
vodit masové kulicky Skrobovym pyré z vafenych brokolicovych stonkt a mrkvo-
vou omackou?

Podle této logiky je navrh receptu a jidelnich listkd zavisly na tom, jak vefejnost
zna navrhované suroviny: proto je tfeba urcit, které pokrmy jsou vefejnosti, na
niz se zamérujeme, nejzndméjsi a nejocenovanéjsi (jaka vékova skupina? jaka
gastronomicka kultura?). Kromé navrhovaného pfikladu receptu je dilezité umét
extrapolovat univerzalni model, ktery ndm umozni navrhnout cestu postupného
priblizovani a vystavovani urcitym podnétiim v pribéhu Skolniho roku. VSimnéte
si, Ze to, co bylo dosud Fe¢eno, neni mysleno jako vyzva k tomu, aby se pred
ditétem skryvala skutecna povaha (vzhled, textura, chut atd.) toho, co by jinak
bylo snadno odmitnuto. Jde spiSe o zpUsob, jak zahdjit dialog, vytvorit pfistup
a snad i usetfit néjaky odpad. Ve skutecnosti stoji za to pfipomenout, Ze tato
technika, jak doma, tak v jidelné, vidi svou ucinnost (také) v klesajici progresi
jejiho pouzivani. Jinymi slovy, popsané techniky jsou pfipravnymi technikami pro
vytvoreni ndvyku na zdravou a pestrou stravu, takZe je Ize omezit a poté ukonc¢it,
jakmile dité ziska urcity stupen obeznamenosti s jidlem.

HABITUACE

Pokud jde o navrhovani konzumace novych potravin, je strategii hojné vyuziva-
nou v experimentalnich navrzich v soucasné védecké literature asociativni
podminovani (Anzman-Frasca et al., 2012). Ta spociva v navrhovani podnétu
jeho spojenim s potravinou, ktera ma tendenci byt oblibena. Prvnim z nich je tzv.
chutové-ochutnavkové uceni, které spociva v asociaci chuti potraviny, kterd ma
tendenci byt obtizné pfijatelna, s chuti, k niz jsme pfirozené nachylni: napriklad
potraviny, které maji vyrazné horky nebo kysely charakter, ve spojeni s jinymi,
které jsou sladké nebo bohaté na umami. Podobné uceni se chuti a Zivin zahr-
nuje spojovani zdroju kalorii, ke kterym jsme pfirozené pfitahovani, jako jsou tuky,
se stejnymi novymi podnéty, které jsou prekazkou pro pfijimani potravin. Stejné
opakujici se strategii, ktera se pouziva jako kontrola pro prvni dva popsané stavy,
je "pouha expozice”, jinymi slovy opakovana prezentace podnétu tak, jak je (bez
jakékoli chutové asociace) v prubéhu casu. V tomto ohledu vime, Ze u zeleniny, v
zavislosti na zplsobu prezentace podnét(, byva zapotrebi priblizné sedm az osm
pozitivnich epizod, aby se zvysil pfijem (Hausner et al., 2012; Caton et al., 2014), a
tim se zajistila budouci akceptace a udrzeni stejného vysledku v Case.

Jiné studie zavadéni novych potravin se zaméruji na koncept pozitivni expozice,
ktery zahrnuje vizualni analyzu a ochutnavku neznamé potraviny, po niz nasled-
uje pozitivni reakce ditéte. U déti ve véku kolem Sesti let se pocet pokust pozitivni
expozice potrebnych k pfijeti potraviny zvysuje na 10 aZ 15 pokust (Birch et al.,
1987; Dovey et al., 2008).

O
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At uZ pouhym vystavenim nebo asociativhim podminovanim, mizZeme zvazit,
zda v ramci projektu vystaveni béhem $kolniho roku nabidnout zeleninu (nebo
jakoukoli jinou potravinu, kterou je obtizné zavést) v postupné se zvysujicim
mnozstvi v prabéhu ¢asu. Jde o to zavadét potraviny zpocatku ve velmi malych,
az nepostiehnutelnych davkach, a pak jejich mnozZstvi postupem ¢asu zvySovat,
aby se vybudovala tolerance. Postupna expozice se pritom tyka jak zvySujiciho
se mnozstvi, které se objevi na talifi, tak miry viditelnosti a rozpoznatelnosti
samotnych slozek: zeleninu a lusténiny Ize do pokrmu nejprve zaclenit (napf. jako
zvyraznovac chuti) a pak je postupné vice rozpoznavat a ponechat je blize jejich
puvodnimu vzhledu.

Kromé toho na podporu gastronomického designu jidel ukazuji nedavné studie,
Ze epizody pozitivni expozice mohou byt také vysledkem situaci, kdy je podnét
prezentovan ve vizualni podobé, v hravém a zazitkovém okamziku, jako je ¢teni
elektronické knihy (Masento et al, 2023). To obohacuje koncept postupné expo-
zice o rozSifeni moznosti pozitivni expozice pred vlastnim gastronomickym
setkanim nebo béhem néj.

SEBEURCENI

Nékteré z nejvyznamnéjsich pedagogickych pfistupu, které se dnes pouzivaji, se
shoduji na tom, Ze pro rozvoj jedince je duleZité, aby se mohl pIné a svobodné
vyjadFovat (viz mimo jiné metoda Montessori a pfistup Reggio Emilia). Podobné
i v oblasti stravovani déti zacinaji védecké studie pfindSet dikazy o tom, Ze je
dalezité umoznit mladym lidem vyjadfit dobrovolnou a samostatnou volbu pfi
vytvareni jejich vztahu k jidlu.

Proto je strategické dat détem, pokud je to mozné, prostor pro individualni
Upravu jidla, aby se pfimo podilely na vyrobé a sloZeni toho, co budou jist. To jim
umoznuje vyjadrit se prostrednictvim hledani chutnosti a vlastnich potravinovych
preferenci. Tato strategie vychazi z predpokladu, Ze jime (jen) to, co nam chutna, a
proto je dobré mit malou miru zapojeni do tvorby jidla podle naSich chuti. Vratime
-li se k potravinarskému primyslu, tato dynamika je rozSifena v restauracnich
formatech, které umoZznuji pfizpusobeni jidla, nékdy az v extrémni mife, a nabizeji
Sirokou skalu moznosti v ramci jednotlivych proménnych, z nichz se jidlo sklada.

Ve tfeti kapitole o aktivnim uceni, premysleni o jidle, zpiisobech obsluhy a prostredi

Skolni jidelny se podrobnéji podivame na nékteré strategie pro samostatny vybér
jidla mladymi lidmi.

O
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Carol Povigna

Udrzitelne a zdrave jidelnicky

Vyhody optimalizace pracovnich procest a postupna expozice a praktické

priklady

JIDELNICEK JE
NASTROJEM,
KTERY UMOZNUIE
UVEST DO PRAXE
ZASADY A METODY
POSTUPNEHO
VYSTAVOVANI

A CYKLIENOSTI,
TAKZE LZE
NAVRHNOUT A
REAL|IZOVAT
NABIDKU, KTERA
MUZE ZMENIT
STRAVOVANI
VELKE CAST|
POPULACE NA
ZDRAVY A
UDRZ|TELNY
ZPUsoB Z|\VOTA

JidelniGek je nastrojem, ktery umoZzZiuje uplatnit v praxi zdsady a metody
postupné expozice a cyklicnosti; umoZnuje totiz navrhnout a vytvorit nabidku,
ktera predstavuje stravu velké ¢asti populace a kterou Ize preménit na zdravy a
udrzitelny Zivotni styl.

Sestaveni vzdélavaciho a okruzniho jidelniho listku za¢ina identifikaci a vybérem
ingredienci pouZitych v riznych nabidkach. Nejde o vybér receptl, ale o zdGraznéni
kontextu: zdrojem nabidky by mélo byt pfedevsim okoli. Jaké produkty a odrady
jsou v dané oblasti dostupné v aktualni sezéné nebo obdobi, na které planujeme?
Existuji zde pfikladné dodavatelské fetézce, uvédoméli producenti nebo biodiver-
zita, které si z kulturniho hlediska zaslouzi podporu a propagaci? Tyto Uvodni
otazky, které stanovi hranice, v jejichZ ramci se rozhodujeme pfi nakupu, nam
umozni zacit pracovat na zakladech, které maji mensi dopad z hlediska emisi
(sezdénnost, ekologicka produkce, kratké dodavatelské retézce) a vétsi hodnotu z
hlediska kulturniho a ekonomického dopadu na komunitu.

Pocet vyrobk(, z nichz Ize vychazet, musi byt omezen a pripadné doplnéni Ize
posoudit aZ v pozdéjsi fazi po zvazeni moznych variant receptury a potfeby zave-
deni nové slozky. Ve skutecnosti plati, Ze ¢im mensi je pocet vstupll do naseho
jidelnicku, tim méné odpadu je tfeba zvladnout a tim vétsi je moznost pridani
hodnoty. A to neni vS§echno: mensi po¢et surovin ndm umoznuje zaméfit nase usili
na vytvareni pfimych a pozitivnich vztaht v dodavatelském Fetézci pro v§echny
zUCastnéné, a to jak z ekonomického hlediska (snizeni zatéze zprostredkovatell
a dopravy), tak z hlediska kvality (Cerstvost, nutricni hodnota, sniZzeni mnozstvi
oball atd.). Sezonni produkty, které se vafi nékolik hodin nebo dni po sklizni, jsou
bohatsi na mikroZiviny, nevyZaduji energii ani jiné vstupy pro skladovani a jsou
jednoduse chutnéjsi.

Pfi vybéru omezeného poctu sloZek, na které se zaméfime, je navic tfeba dodrzet
nasledujici obecné rozdéleni hmotnosti jednotlivych sloZek: zelenina a ovoce 50
%, bilkoviny (nejlépe rostlinné) 25 %, sacharidy (nejlépe celozrnné) 25 %. Toto
makroskopické rozdéleni umoZiuje zajistit spravny pfijem Zivin v jidelnicku:
vyvazeny nesmi byt pokrm nebo jednotlivé jidlo, ale celd strava chapana jako
Zivotni styl. Vétsi dostupnost zeleniny a mensi zastoupeni zivoc¢isSnych bilkovin a
rafinovanych cukrt napfiklad bez namahy vede k vytvoreni navrhu zaméreného
na zdravi a wellness.

Jakmile jsou suroviny identifikovany, je tfeba se podivat na suroviny jako na celek:
jaké jsou jejich sloZky a v jakém poméru, jakymi postupy Ize ziskat polotovary
a jakou senzorickou funkci mohou tyto polotovary v recepture hrat. Definovani
jednotlivych ¢asti a jejich polotovarl nam umozni uréit skuteény material, ktery
mame k dispozici pro sestaveni naseho jidelni¢ku.

Z polotovart Ize vytvorit prvotni napady na recepty, které se sestavuji pomoci
kreativni matice (strana 57). Aby bylo zajiSténo pfijeti vyvijeného navrhu, musi
byt znamy, nebo pokud je novy, musi byt predstaven jako soucast strategie
postupného vystavovani. Recept se vyviji tak, Ze se kazdému z prvkd a poloto-
varu, které jej tvori, pfiradi smyslova role: tvary, diky nimz je rozpoznatelny, jasné
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barvy, rizné konzistence (mékky, kiupavy), definované viné, které se mohou
objevit, koexistence vSech zakladnich chuti. Procesy tepelné tpravy polotovar(
se vybiraji a provadéji s cilem zachovat barvy, ménit texturu, extrahovat viiné a
zvyraznit chuté a zaroven co nejvice zachovat nutricni vlastnosti potravin.

Na zakladé hypotéz prvniho receptu jsou na konstrukci jidelnicku naroubovany
dva dalsi systémy planovani: cyklicnost a postupné vystavovani. Pfipravy jsou
hodnoceny na zakladé moZnych vedlejsich produktl a pouziti jednotlivych ¢asti
ingredience podle hmotnosti: ingredience muiZe byt zcela pouzita v jednom
pokrmu (Cisty cyklus) nebo v nékolika pfipravach planovanych na stejny den
(kratky cyklus). Vedlejsi produkty nebo nevyuzité ¢asti ingredience mohou byt
vychozim bodem pro recept, ktery bude nabizen v nasledujicich dnech (dlouhy
cyklus). Po dokonceni prvniho navrhu jidelnicku je tfeba posoudit, zda se v ném
nevyskytuji problematické oblasti: obtizné vyuZitelné ¢asti, jako jsou vlakna
Cerstvych lusténinovych lusku, ktera Ize zhodnotit v jinych kanalech (kaskadovy
cyklus), nebo trvanlivé produkty, které nebyly vyuzity v celém rozsahu, jako je
nesnédeny chléb, ktery Ize v zavislosti na mnoZstvi vyuzit v pokrmech v nasled-
ujicich tydnech (dlouhy cyklus).

Zcela vegetarianské navrhy, zelena zelenina nebo zelenina méné obvykla v mistni
spotiebé a chuté, jako je kysela nebo horka, by mohly byt odmitnuty. S nékterymi
surovinami nebo gastronomickymi variacemi je proto tfeba zachazet a zarazovat
jedojidelnicku v ramci Siroké a systematické strategie postupného vystavovani. V
nasledujicich pfikladech dvou tydennich jidelnich listk( je kvétak nejprve navrZzen
v podobé pyré jako priloha k tortillam s pecenou dyni, coz je pfiprava, ktera se
vztahuje jak k pouli¢nimu jidlu, tak k jidlu pro zvlastni prilezitosti, a teprve pozdéji
je navrzen cely v rozpoznatelném tvaru jako pfiloha k dal$i znamé a oblibené
pripravé, masovym kulickam. V tomto pfipadé se kvétak predstavuje v celé své
rozmanitosti: rizné barvy, tvary a zlomky, s riznymi strukturami, které ¢ini navrh
jesté lakavéjsim. MozZnost jist pouze masové kulicky vSak zlstava oteviend, coz
zarucuje bezpecnost, a podnét k individualnimu hodnoceni nabizenych odrid je
pozvankou k objevovani a dobrodruzstvi: mozna vam normalni kvétak nechutna,
ale kdyz zkusite zelené romanesco, mozna zjistite, Ze je zajimavéjsi. Kamuflaz,
postupné zavadéni urcitych chuti a vrstveni prvkd, které vam umozni poznat a
rozpoznat ur€itou ingredienci v prabéhu ¢asu, to vSe pomaha dat navrhim na
jidelnim listku Fad a posloupnost.

To, co bylo dosud predstaveno, je uZiteény pracovni postup pro sestaveni nabidky,
bez ohledu na typ modularity, kterad charakterizuje jednotlivé kontexty. Zac¢iname
ingrediencemi, ¢imZ pokladame zaklady udrzZitelné a zdravé stravy. Poté prejd-
eme k definici receptu s cilem dosahnout jeho prijeti a oblibenosti. Recepty jsou
pak formulovany tak, aby se predchazelo plytvani a aby se eliminovalo plytvani
a aby se podporil proces vychovy k chuti. Cely proces definovani jidelnicku je
zaméren na minimalizaci plytvani z kruhové perspektivy: vybér surovin vychazi
z uznani kapitalu (ekonomického, environmentalniho, kulturniho, lidského a
vztahového) surovin a pozitek je jedinou zarukou, Ze to, co je podavano, bude
skute¢né zkonzumovano. SloZeni surovin respektuje poméry vyvazené stravy,
pficemz jejich spravné zpracovani zachovava jejich nutricni kvalitu a zavedeni

@
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MENU DESIGN

chutové vyraznych polotovart do receptury umoziuje napfiklad vyrazné snizit
pridanou sul. Neexistuji tedy Zadné prvky, které by bylo mozné oddélit od celého
systému, a jidelni¢ek je mnohem vice nez receptura oblasti realizace, ovérovani a
korekce celé strategie zmény paradigmatu smérem ke zdravé a udrZitelné straveé.

NiZe jsou uvedeny dva pfiklady tydennich jidelnick(i sestavenych podle tohoto
pristupu. Z divodu prehlednosti a snadného ¢teni jsou uvedeny pouze hlavni
chody (nebo jednochodova jidla), aby byly cyklické vazby v jidelnicku viditelné a
srozumitelné. Jeden jidelnicek predstavuje vychozi bod pro obdobi podzim-zima,
zatimco druhy predstavuje obdobi jaro-léto. Pouzité suroviny jsou zvyraznény
v horni ¢asti a jsou zamérné obecné, aby je bylo mozné prizplsobit mistnim
odliSnostem; bylo rozhodnuto neuvadét zivoc¢isné bilkoviny, aby bylo mozné lépe
ilustrovat strategie fizeni zavadéni rostlinnych bilkovin pro mladsi spotrebitele.

Obrazek na dalsi strané

»
>
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MENU DESIGN

HLAWVNI
SLOZKY:

0BRAZEK 21: ZIMNi MENU

© Pollenzo Food Lab: Povigna, C.; Bigi, M.; Buracco, N. | Univerzita gastronomickych véd v Pollenzu

DALSI
VSTUPY:

Chléb, brambory,
fazole, ¢ocka, ryze,
jeémen, kukuficna
mouka.

Zimni menu

C
Nakrajené na kosticky

dynova duzina
Tortilly s

krém a ledvinové fa

Husté pyré z
z kvétaku
stonky

peéena DYNE, kedlubnovy

KRATKY

YKLUS

xZ

CIsTY
CYKLUS

Steak, hranolky a
kandované

Z celerové prouzky
CELERIAC Barevné
sole steak s cizrnovym pyré CAULIFLOWER
masové
kulicky

Vyvar a emulze s Smazeny kvétak

— 5 kvitky .
KRATKY kirou S bramborami,
CYKLUS EISTY DLOUHY b| g q
33 C=ni “ahsh obilovinami a
Z ZZZ lusténinami

]

9]

Zeleninovy vyvar
a vyvar
s kdrou

DLOUHY
CYKLUS

XXX

Osivo
drobit

DYNOVA polévka s ryzi a
c¢ockovymi krekry

Husté pyré
zZ masa o
Obiloviny a
LONG S2s2 0
CYKLUS lusténiny
XXX krekry

Neprodany chléb z
mistni produkce
BREAD
SOUP

Vyrobeno z prebytec¢né
duziny ze zeleniny pouZzité

WA béhem tydne.
CYKLUS

XXX
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MENU DESIGN

HLAWVNI
SLOZKY:

0%/

OSTATNI
VSTUPY:

Chléb, brambory,
fazole cannellini,
cervena c¢ocka,
cizrna, ryze,
pSeniéna mouka,
hlavkovy salat.

OBRAZEK 22: LETNi MENU

© Pollenzo Food Lab: Povigna, C.; Bigi, M.; Buracco, N. | Univerzita gastronomickych véd v Pollenzu

Letni menu

h >

Krajené a
marinovana barevna
rajcata

Hamburger se steakem
BEETROOT,
nakrajené TOMATO a
cannellini krém

Burger z Cervené repy
s bramborami a

strouhanka
CYKLUS
s

Husté pyré z
pecenych paprik a
jarni cibulky

Spaldovy salat s
peprovym pyré a
Cervena ¢ocka

KRATCE
CYKLUS

XX

ST

4]

Barveno praskem ze oNe Sil;trzed Neprodazny chiéb &5
lupek ¢ 8 T
P AN ZZZ vrcholky cibule mistni produkce
Plochy chléb s chiéh
REPOVY hummus, Pecené plnéné BAREVNeE F?AJCE
grilovany Jarni cibulky a TOMATOES ) .
salat salat (napf. panzanella)

Grilované PInéné Gerstvou Vyrobeno z prebytecné S rajéatovou

jaro
cibule

CYKLUS

i $:44

] PA

9] 10

raj¢atovou duZinou, duzm)v/.zg zg,lenlny
ryzi a Gockou N pouZzité béhem
CYKLUS tydne.

z

vodou a
seminky

LONG




Skolni stravovani jako prileZitost k

aktivnimu a participativnimu vzdélava-
ni v oblasti potravin a vytvadreni
ucici se komunita
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Kapitola 3

Aktivni uceni

Prirucku uzavira posledni ¢ast vénovana potravinové gramotnosti, aktivnimu uceni a
vzdélavacim pristuptim pouzitelnym ve skole, a to jak v prostredi jidelny, tak ve tride.

Prvni Cast je predevsim teoreticka; poté, co jsme se zabyvali vyvojem vzdélavani v oblasti
stravovani z historické perspektivy a zdaraznili vyznam primé zkusenosti pro sedimentaci a
internalizaci znalosti tykajicich se zdravého a udrzitelného zivotniho stylu, se podivame na
odpovédi na nasledujici otazky:

e Jakou roli hraji Skoly a vzdélavaci prostredi ve vychové a propagaci zdravéjsiho a
udrzitelného stravovani?

e Jaka je role kuchyné a kuchara?

e Jaké vzdélavaci pristupy, strategie a praktické ¢innosti mizeme uplatnit a realizovat v jidelné
a ve tride?

V dalSi casti se prechazi od teorie k praxi a zkoumaji se otazky, jako jsou:

e Co pro zaky znamena aktivni role a mozZnost samostatného rozhodovani pfi skolnim
stravovani?

e ProcC a do jaké miry muze byt vareni
formou pozitivni expozice a uceni?

e Jak muze jidelna a prostredi Skoly
pozitivné ovlivnit Skolni stravovani?

PRAKTIK

Kapitolu a prirucku uzavira zavérec¢na
cast vénovana konrepci Dne jidelny, kdy
se jidelna muze otevrit vnéjSimu svétu,
coz je akce zamérena na vSechny aktéry
zapojené do systému skolniho stravovani,
od studentu pres rodiny aZ po ucitele. Tato
prilezitost ke sdileni a vyméné nazor( se MEAL
toci kolem Skolni jidelny, kde Ize kazdy den

reSit vyzvu nabizet zdravéjsi a udrzitelnéjsi

stravovani.
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Nadia Tecco a Franco Fassio

Koevoluce a vzdelavani pro udrzitelné
potraviny a vyzivu

Potieba obnovit celkovy obraz

Credit: Photo by Noah Buschers on Unsplash

V evoluéni biologii je koevoluce definovana jako vztah, v némz se alespon dva
druhy navzajem ovliviuji v procesu evoluce. Klasickymi priklady jsou konkurenéni
vztahy mezi druhy, jako je vztah predator-korist a hostitel-parazit, ale koevoluce
muzZe vést i k oboustranné vyhodnym adaptacim, jako je mutualisticky symbio-
ticky vztah mezi kvetoucimi rostlinami a s nimi spojenymi opylovaci (véelami,
ptaky, hmyzem).

= T Pokud se pokusime odklonit od vztaht mezi druhy v rdmci ekosystému a rozsifit
SKOLA JE JEDNIM Z koncept koevoluce na dynamiku mezi sociotechnickymi a pfirodnimi systémy,

PR\VlLEGOVAN\"CH jako jsou ty, které charakterizuji dynamiku potravinového systému (vcetné
konkrétné skolniho stravovani), sou¢asny vysledek
PROSTREDI PRO koevoluce rozhodné neni uklidiujici. Soupereni mezi Zivly poskozuje zdravi ¢lov-

) &ka i planety a stava se ztratovou situaci na obou stranach. Ze nase ekonomika
UCENI SE 0 VZTAHU preziva predevsim diky parazitické symbidze, je zfejmé, kdyZz pozorujeme fenomén
"land grabbing” (https://landmatrix.org/) nebo "water grabbing” (https://www.

MEZ| POTRAVINAMI| watergrabbing.com/). Model vyroba-spotieba-odbyt (linearni ekonomika) se
- upevnil na ukor uréitych skupin obyvatelstva; valky, hlad, chudoba a zhorSovani

A ZDRAVIM A Zivotniho prostredi a socidlni situace jsou v podstaté vysledkem konkurencnich

o VZA)EM'\NCH vztaha.

VYHODACH & Je proto nutné obnovit celkovy pohled na jednotlivé ¢asti, na vzajemné vztahy

mezi aktéry v ramci systému a smérovat k takovym zménam, které prinesou
NEVYHODACH, KTERE  vzajemny prospéch zuCastnénym stranam (jinymi slovy druhim, mezi néz patfi
) i Clovék). Musime prejit k pfistupu "Jedno zdravi”, ktery pfinasi vyhody tfem

JE SPOIWII rozmér(im zdravi lidi, zvifat a ekosystém.
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Chceme-li snizit socialni nerovnosti a zaroven usilovat o obnovu uzurpovaného
prirodniho kapitalu a snizit asynchronnost linearniho ekonomického modelu s
prirodnimi cykly, musi byt prioritou solidarita, dialog, spoluprace a sdileni.

Vratme se vSak k hlavni otazce této prirucky: jak miZeme podpofit tento druh
zmény v kontextu Skolni jidelny a vytycit konvergentni smér, v némz jsou hodnoty
a zaméry sdilené a koherentni?

Mezi moznymi odpovédmi se tato kapitola bude konkrétné zabyvat otazkou
vzdélavani v oblasti udrzitelnych potravin, jehoz cilem je, aby lidé pochopili
souvislost mezi jednanim u stolu a zdravim lidi a planety. Skola je jednim z
privilegovanych kontextd pro uceni se o vztahu mezi potravinami a zdravim a o
vzajemnych vyhodach a nevyhodach, které z toho vyplyvaiji. Jidlo, od jeho pFipravy
az po okamzik konzumace a po konzumaci, se mize stat ucebnim nastrojem,
ktery je obzvlasté ucinny pri reSeni otazky zdravi a pohody, a to jak jednotlivce,
tak Zivotniho prostredi a ostatnich zivych bytosti. "Jidlo je nedilnou soucasti
ekologie vzdélavani" (Weaver-Hightower, 2011) a Skola, konkrétné jidelna, muze
byt mistem, které vytvofi podminky pro uceni Zivici konkrétni nadéji, vzajemnou
davéru a respekt ke vsem formam Zivota.

V tomto ohledu nékolik studii prokazalo jejich ucinnost pri preklenovani rozdilu
mezi informovanosti o vyzivé a pozitivnim vybérem potravin. Zazitky, které
mohou kombinovat vyménu zkuSenosti mezi vrstevniky a aktivni ucast studentu
i personalu jidelny (Osowski et al., 2013; Just et al., 2014), spoluvytvareni
vzdélavaciho obsahu a pokrmU a vytvareni praktickych zkuSenosti pro zvyseni
obeznamenosti s jidlem a kulinafskych dovednosti (Ehrenberg et al., 2019),
pricemz je zapojen smyslovy aparat jako celek, jsou aktivity, které urychluji uceni
a prekonavani neofobie prostfednictvim spolecnych zazitkd. Kromé toho je dobre
znamo, jak je program udrzitelného stravovani v prostredi tfidy posilovan ¢inn-
ostmi provadénymi v dalSich kontextech $kolniho prostredi (jidelna, kuchynég,
dilny, vzdélavaci navstévy, skolni zahrady) a v kontextu rodiny (Burke, 2002;
Hayes-Conroy & Hayes-Conroy, 2013). Tato Uvaha nas pfivadi zpét k dilezitosti
pristupu Whole School Food, tj. konstrukce prozitk(, které je treba proZit, a to jak
v kontextu Skoly, tak mimo néj, kde nachazime soudrznost a posileni kulturnich
sdéleni.

Tyto intervence vSak vyZzaduji vétsi uznani vzdélavaci hodnoty Skolniho stravovani
(ktera neni vzdy ziejma) a vzdélavaci role kazdého tGcastnika stravovani v jeho
riznych funkcich (Benn a Carlsson; 2014). Opét se jedna o proces koevoluce, v
némz kucharky, ucitelé, zaméstnanci jidelen a rodice - vSichni aktéri, ktefi tvori
"Skolni systém" - ziskavaji informace, sdileji perspektivy a cile, kladou spravné
otazky a v pfipadé potfeby umoziuji zmény.

©
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Annalisa D'Onorio a Stefania Durante

Strucna historie vzdélavani v oblasti
potravin a jeho metody

Vyznam gastronomie a povédomi o potravinach

GASTRONOMICKE
POVEDOMI JE
ZALOZENO NA
ZKUSENOSTI, NA
VNIMANI SMYSLY,
NA SCHOPNOST]
ROZPOZNAT
SMYSLOVY POZ|TEK
A UMET SE O NE)
PODEL|T

AZ do konce 90. let 20. stoleti se vzdélavaci programy v oblasti vyZivy zamérovaly
na biologii a vyzivu a jedinymi uzitecnymi informacemi byly tabulky potravin a
seznamy zivin. O mikroZivinach se zminovalo jen malo a o kvalité potravin, v nichz
se tyto slozky nachazeji, se nemluvilo viibec. Zadna pozornost nebyla vénovana
mechanismum internalizace, tedy skuteénému dopadu téchto zasad na kazdod-
enni vybér potravin (Welch & Leahy, 2018; Welsh, 1994).

Prechod od tohoto pristupu k sou¢asnému, ktery se vyznacuje rozsifenym mode-
lem vyZivového vzdélavani, doklada vyvoj samotné potravinové pyramidy (Davis

et al., 2001).
-

JAPONSKO

CINA

BENIN

Piramide Ali Medi
Linee Guida per la popolazione adulta

Kredit: obréazek italského ministerstva zdravotnictvi, 2019

Jesté pred nékolika desetiletimi jsme méli k dispozici model pyramidy, ktery
obecné oznacoval potraviny obsazené v zapadni stravé, sefazené podle jejich

@
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idealni konzumace. Novy pfistup ke vzdélavani v oblasti vyzivy vychazi z pred-
pokladu, Ze existuje nékolik pyramid, z nichZ kazda se vztahuje k urcité kulture
stravovani, a Ze v§echny zahrnuji Zivotni styl, zejména pohyb a druZnost, jako
zakladni slozku zdravé vyzivy.

Existuje tedy propast mezi vyZivovym modelem zaloZzenym na tom, co byste "méli"
nebo "neméli” jist, a modelem zaloZzenym na zdravi a dusevni a fyzické pohodé
nejen jednotlivce, ale i lidstva ve vztahu k Zivotnimu prostredi a ostatnim Zivym
bytostem. Timto zplsobem je jasné vyjadien dopad vybéru potravin na Zivotni
prostredi. Na jedné strané stoji koncept One Health, s nimz vyrustaji dnes$ni gene-
race: nemuUzeme usilovat o blahobyt, pokud do néj nezahrneme zdravi planety.
Na druhé strané je zde myslenka holistického/systémového pristupu, ktera je
nezbytna pro kodifikaci sloZitosti potravinového systému.

Vzdélavani v oblasti potravin se proto stalo komplexnéjSim a méné dogmatickym.
Ma-li byt 4¢innd, musi se zamérit na zazitek a podporu smyslového vnimani jako
nastroje, ktery je treba védomé pouzivat k identifikaci organoleptickych pozitkd
(Gordon a Shepherd, 2013). Vzdélavani by mélo byt zaméreno na podporu vztah
v mistni oblasti a podnécovat dialog mezi ucastniky dodavatelskych fetézcli z
hlediska koevoluce. Proto existuje mnoho projektt, které se toci kolem zahrady,
vareni, emoci a povédomi o tom, kdo potraviny vyrabi, vafi a zpracovava (Barzano,
2016).

Dnesni vyzvou je vychovat generaci, ktera si bude védoma vybéru potravin, a zaji-
stit ji mozZnost stravovat se kvalitné, Cisté, poctivé (Petrini, 2005; Nistri, 1998) a
zdravé. Pokud mladi lidé zjisti, Ze nemohou pouzivat nastroje, které jsme jim dali,
protoZe vyZaduji kupni silu, kterou nemaiji, cely vychovny ramec se zhrouti pod
tihou rozporu.
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Annalisa D'Onorio a Stefania Durante

Kultura stravovani a ochrana zivotniho
prostredi: Uloha ucicich se komunit

Srovnavani, znalosti a vyména pro obnoveni udrZitelnosti potravin

VZDELAVANI DNES
VICE NEZ KDY JINDY
ZNAMENA BUDOVAT
BUDOUCNOST JAKO
SPOLECENSTVI A
CELIT PRITOMNOST| S
NOVOU ENERGII

Zijeme ve svété nehmotnych vztahd, virtualnich komunit a vyvolanych potieb
v multikulturnich spole¢nostech, které se honi za homogenizujicimi modely.
Vzdélavani je nejlepSim zpusobem, jak si vybudovat kriticky a konstruktivni
pohled, jak pfimét obcany vSech vékovych kategorii, aby se zastavili a zamysleli
a pochopili logiku, ktera tuto realitu Fidi a charakterizuje. Dnes vice nez kdy jindy
znamena vzdélavani budovat budoucnost a Celit pfitomnosti s novou energii.
Pokud instituce jiz nejsou schopny reagovat na vzdélavaci potreby, je tfeba aktivi-
zovat dalSi subjekty, napf. sdruzeni, druZstva, kulturni centra a rodiny, aby navrhly
dopliujici vzdélavaci cesty a vytvorily synergie v mistni oblasti. Je dulezité znovu
objevit a podporovat ulohu obci jako garantl predavani znalosti spojenych s
materidlni a socialni kulturou a jako nervovych center pro reaktivaci zdravych
a prospésnych ekonomik, v€etné kulturnich a potravinarskych. Aby bylo mozné
zapojit se do zemédélsko-potravinarské vychovy v kontextu, ktery navrhuje stan-
dardizujici model potravin, je nutné zapojit aktéry v fetézci vyroby a distribuce
potravin a navrhnout smyslové zkuSenosti a momenty pfimého poznani prisl-
usného "potravinového systému”.

Podpora a vyména znalosti, porovnavani kultur a ocefovani rozmanitosti jsou
prvky, které mohou pfispét k rozvoji spolecné se rozvijejiciho vzdélavaciho
spoleCenstvi. Tyto vzdélavaci aktivity jsou navrzeny tak, aby byly zabavné a
podporovaly kritické mysleni a udrZitelnéjsi spotrebu. Jidlo je idealnim nastrojem
pro testovani a podporu vystizného, komplexniho a kreativniho vzdélavani, které
ocenuje zasady, jako je vzajemna zavislost, rovhovaha mezi lidmi a pfirodou a
respekt ke spoleénému dobru.

Aby bylo moZné ve Skolnim stravovani nabizet kvalitni, zdrava, cenéna a spolecna
jidla, je nutné podporovat, vytvaret a neustale rozvijet vztahy mezi riznymi zucast-
nénymi stranami sluzby, jako jsou zemédélci a vyrobci, a Skolnim prostfedim
(Zaci, ucitelé, rodiny), a to prostrednictvim trvalého nasazeni kuchara a personalu
kuchyné. To znamena vytvaret momenty pro dialog, sdileni znalosti a spolupraci
mezi témi, ktefi Fidi stravovaci sluzby, a zaroven s uzZivateli téchto sluzeb. Jde o
vytvoreni jedné nebo mnoha potravinovych komunit, které umoZznuji realizovat,
opakovat a rozSifovat udrzitelny model stravovani prostrednictvim Skolniho stra-
vovani.

Kredit: Foto: Hannah Busing on Unsplash
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Gabriella Morini a Carol Povigna

Vareni jako ucici se a koevolucni ¢innost

Znalosti, dovednosti a pobyt v kuchyni

Kredit: Foto: Christian Bowen na Unsplash

POSTUPNY ODCHOD
Z KUCHYNE VEDL

K PRAZDNOTE VE

VZDELAVANI

V poslednich desetiletich jsme byli svédky postupného uznavani vyznamu
potravinové vychovy ve skolach jako soucasti SirSiho ramce vychovy ke zdravi a
environmentalni vychovy. Do vyuky se nyni zavadi fada zkuSenosti, které mohou
déti seznamit s vyrobou potravin a potravinarskymi produkty, a zaclenuji se do
vyukovych programu rtiznych predméta. Senzorické dilny, péstitelské aktivity a
potravinové stezky oslovuji mladsi Zaky rizné slozitymi a riizné strukturovanymi
zpUsoby. AvSak aktivity spojené s varenim, které jsou chapany jako pfimé zpraco-
vani studovanych produktl do jiné podoby (ke konzumaci na misté nebo doma),
zUstavaji mezi iniciativami v oblasti vzdélavani o potravinach, které jsou ve
Skolach k dispozici, v mensiné. | kdyz to Ize ¢aste¢né vysvétlit zfejmou logistickou
sloZitosti a opravnénymi obavami o bezpecnost (napf. riziko Urazu a hygienické
problémy), zistava otazkou, zda obtiZe pfi prekonavani téchto problém nesou-
visi spiSe s nedostate¢nym prisuzovanim hodnoty nez se skute¢nou nemoznosti
nabidnout studentim kurzy, které by zahrnovaly vareni do jejich vzdélavani v
oblasti potravin.

Otazka, ktera z tohoto obrazu vyplyva, tedy zni, zda vareni hralo a stale hraje
néjakou roli ve vychové a rlstu jedince: uci nas pozorovani nebo praxe vareni
nécemu? Mlzeme se prostfednictvim promény jidla ucit o sobé a svém okoli?

Jestlize v minulosti, kdy se s vyrobou potravin setkaval kazdy na vlastni kiizi, byla
takova otazka zbytec¢na, dnes uz odpovéd neni tak jednoznacna. V nepfili§ vzdal-
ené minulosti bylo misto, kde se vafrilo jidlo, centrem, kolem néhoz se shromaZzdila
cela rodina a k némuz kazdy prispival podle svych schopnosti: hospodareni se
zdroji (vodou nebo ohném), shromazdovani ingredienci a pfiprava a spolecné

©®
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sdileni (rozsahlé a inkluzivni) jidla se tykalo kazdého clena komunity.

Tato relevance byla dana nutnosti, kterd ucinila pfimou ucast nevyhnutelnou,
ale pridala zasadné dilezité socialni a vztahové prvky. Postupem casu, i kdyz
byla vylouena ze skolniho prostredi, zlistala kuchyné hlavnim prostfedim pro
vychovu predavanou rodinou. SlouZila jako prostfedek pro predavani pouceni o
fizeni a spravé ekonomickych a socialnich aspektli domacnosti. Tyto védom-
osti a znalosti byly sou¢asti "védomosti o hospodarstvi pfirody” (Haeckel, 1866),
respektive ekologie: védy o vztazich mezi organismem a vnéjSim svétem, ktery
ho obklopuje. V kuchyni a jejim prostfednictvim se lidé naucili rozpoznavat limity
(dané roénim obdobim nebo nedostatkem) a vyuzivat je jako zdroj. Poznali a
akceptovali potreby jednotlived a naucili se délit na zakladé vyzivovych potreb
kazdého z nich. Pavod surovin, sloZeni pokrm(, anatomie zvifat a stavba rostlin,
vliv potravin na zdravi, to vSe si lidé pfimo Ci nepfimo osvojovali prostfednictvim
zkuSenosti s varenim, pficemz se rozvijelo experimentovani a kreativita, pfijimani,
zvédavost a smysl pro individualni i kolektivni odpovédnost.

Zdaleka se nejedna o abstraktni pocit nostalgie po ztracenych ¢asech, ale je tfeba
si uvédomit, Ze postupné vzdalovani se od kuchyné, které je disledkem soubéhu
urcitych faktort (jako je koncentrace obyvatelstva ve méstech, nartist casu strav-
eného mimo domov, rozsifeni zafizeni pro automatizaci domaciho zpracovani,
Siroka dostupnost a nizka cena zpracovanych a konzervovanych potravinarskych
vyrobk(l potravinarského pramyslu atd.), vedlo ke vzniku vychovného vakua,
které ma z generace na generaci dopady v planetarnim méfitku. Rodina stale
vice prestava poskytovat vedeni pfimym prikladem a kazdodenni praxi, zatimco
Skoly si teprve nedavno uvédomily naléhavost své ulohy v oblasti vzdélavani o
potravinach. Béhem necelého pulstoleti ztratilo nékolik generaci starsich lidi,
dospélych, dospivajicich a déti veSkeré povédomi o potravinach. Ztratili navyk
varit a s tim spojené praktické dovednosti, zapomnéli na referenéni modely pro
rozpoznani zdravého, vyvazeného a udrzitelného jidla a nechali potravinarsky
V KONTEXTU primysl, aby je vedl a informoval o jejich vybéru. Tento nedostatek informova-
KUCHYNé NACHAZI'ME nosti je pricinou vzorcl spotreby, které maji pfimé i nepfimé naklady na verejné

zdravi a udrzitelnost Zivotniho prostredi.
OUBOR ZNALOSTI
SOUBOR ZNALOSTI Proto je zjevné nutné obnovit ¢as potfebny k pochopeni a ocenéni toho, co je

A MozNOST PRIME vareni, napfiklad ve skolnich jidelnach, ale i v domacich kuchynich. V této souvi-
. slosti se pokusme analyzovat, jaké znalosti nachazime v aktu vareni, a to jeho
ZKUSENOST], &tenim ve tiech rovinach. Za prvé, kdyz vafime, musime se odvolavat na soubor

znalosti, které patfi do rtznych oborul: setkdvame se a Cerpame z botaniky a
ABYCHOM SE NAUCILI, zoologie, potfebujeme zaklady anatomie, provadime matematické operace,

< ovladame chemické, fyzikalni a mikrobiologické pfemény. Provadime Cinnosti,

JAK ZVLADAT které byly definovany v prubéhu staleti a charakterizovaly rzné kultury. Tyto
LIMITY PLANETY znalosti si vyménujeme prostfednictvim jazyka, at uZ ustniho nebo pisemného, a
ke v§em témto znalostem pristupujeme nikoliv v abstraktni podobé, ale aktivné.

S OMEZENYM| A Uvédomujeme si hodnotu a duleZitost téchto znalosti v nasem Zivoté, a proto je

.- 3 internalizujeme.
KREHKYM| HRANICEMI|  Za druhé, kuchyné je oblasti know-how: umét krajet, michat, vafit a v &ir&m

©
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smyslu i konzervovat, kvasit, vyvazovat Ziviny, a to i chutové, spravné pouzivat
rizné technologie, které nam moderni doba dala k dispozici. Délat, umét délat a
umét ucit je setkanim teorie a praxe, sladénim mysleni a jednani.

Hlava a ruka musi existovat spole¢né, aby bylo mozné navrhnout (recept nebo
jidlo), navazat vztah s ostatnimi (v ¢ase a prostoru), zvladnout limity (zdroja),
jednat kreativné. Tim se dostavame ke tfeti a posledni urovni vykladu, ktera je méné
doslovna a hlubsi: k proméné, kterd vychazi z poznani byti. V kuchyni zazivate
zvédavost, ucCite se klast spravné otazky, ucite se budovat vztahy a premyslet v
terminech systému. V kontextu kuchyné je mozné primo zazit ekosystém, zazit
vztahy, pochopit hranice a moznosti vlastniho byti ve smyslu byt protagonistou
a prevzit odpovédnost. Pfi vareni si uvédomujeme existenci jinakosti (sebe sama
pri aktu jidla v blizké budoucnosti, lidi, s nimiZ budeme sdilet pfipravované jidlo)
a své jednani napliujeme naklonnosti, spojenim a dtvérou. Kuchyné se tak stava
prostfedkem, jimz se starame o sebe a o své blizni, které chapeme jako komplexni
soubor proménnych a aktér(, ktefi obyvaji planetu.

Stojime tedy pred vyzvou obnovit spojenectvi mezi Skolou a rodinou a v SirSim
smyslu mezi lidstvem a planetou prostfednictvim vzdélavani o jidle, které
neopousti vareni ani ho neodsouva na okraj, ale naopak mu vraci Ustfedni roli.
Skolni jidelna muZe a musi byt mistem a prostfedkem, jak dospélym zitrka vratit
bohaté znalosti potfebné k tomu, aby védéli, jak Fidit vztahy s ekosystémy tak,
aby neohrozili vztahy s nejlepSim dodavatelem surovin, kterého lidstvo zn4, totiz
s prirodou (Hawken et al., 1999).
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Matteo Bigi

Kuchar jako pedagog

Obéd jako vzdélavaci modul

Postava kuchafe ma dnes zcela jiny a Sirsi funkéni a politicky potencial nez
pred nékolika desetiletimi. Dnesni kuchafi a kucharky ztélesnuji vice roli, které
je stéle vice definuji a stavi do popredi zajmu verejnosti. Kdysi byli kuchari, dnes
jsou Séfkuchafi a zaroven zemédélci, aktivisty, spisovateli, herci, televiznimi
moderatory a influencery, mimo kuchyné a méné Casto zasazenymi do mlhy
bublajicich hrnct a panvi.

OBRAZEK 23: ROLE KUCHARE

© Pollenzo Food Lab: Povigna, C.; Bigi, M.; Buracco, N. | Univerzita gastronomickych véd v Pollenzu

PREFEROVAT: GARANTOVAT:
< . Dostupnost a
vyroba vSechny
VYROBA Senzorické a v_grpgﬁ[?r\a? SPOTREBA
nutriéni kvalita prijatelnost pro
vSechny
Mistni Kvalita vyZivy pro
ekonomika a dobrou pohodu
kultura
% : / W y g
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SPOLUPRODUKTOR UVEDOMELE KOMUNIKATOR EDUCATOR
Podporuje a chrani mistni A ODPOVEDNE Zajistuje, aby vybér a orientuje se na zdravé
oblast prostrednictvim zpracovani potravin a udrzitelné potraviny,
pfiznivého vztahu s SUB-’EKTY byly opakovatelné, a pokrmy a zazitky.
vyrobou. Dobré - Vyzivné - Bezodpadové spolupracuje s Urban
Food Enablers a Food
Ambassadors.
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VZDELAVAT Vyuzitim pfileZitosti, kterou nabizi toto nadmérné zastoupeni v mediélni agendg,
maji dnes $éfkuchari moznost (a povinnost) vybojovat pro pfijemce své prace roli

VARENIM ZNAMENA vychovatele.

PREDAVAT HODNOTY Zaroven se gastronomicky diskurz, kromé toho, Ze je zéminkou pro medialni
o . zabavu, stal zasadni kriZzovatkou politicko-ekonomicko-kulturni reflexe, at uz
PROSTREDNICTVIM kvli zjevnym problémum spojenym se zménou klimatu, valkami nebo migracnimi
jevy. V tomto dramatickém scénafi se sice méni postava kuchare, ale méni se i

GASTRONOMICKE pohled na jidlo, zejména na jidlo distribuované v jidelnach, kde doslo k vyraznym
zménam na urovni regulace. Kritéria pro sestavovani jidelnick( se v poslednich

TRANSFORMACE letech zménila s tim, jak pfechazime na rostlinnou stravu, coz stavi kuchare pred
velkou vyzvu: servirovat zdrava, vyzivna a udrZitelna jidla, ktera dokaze ocenit i

nepoucena verejnost, neochotna vzdat se ne zcela idealnich stravovacich navyka.

Je proto nutné posilit dovednosti pracovnika, jehoZ oblast plsobeni je specificka
a zaroven prirezova: jinymi slovy kuchare pracujiciho v sektoru institucionalniho
stravovani, v systému vybérovych fizeni, postupll a velkého poc¢tu osob, ¢asto s
omezenym rozpoctem a s velmi citlivou cilovou skupinou: détmi.

Uloha kuchare je proto kli¢ova. Vyuka prostfednictvim vareni znamena pred-
avani hodnot prostfednictvim gastronomické transformace. To v§e muze byt
umoznéno vztahem davéry, ktery se, doufejme, vytvori mezi témi, kdo vafi, a témi,
kdo jedi (vzpomente si na vztah vychovatel-dité v domacim prostredi), a pravé
kuchar v jidelné mize pomoci pfi vzdélavani v téchto otazkach. V situaci, kdy se
zda, Ze vzdélavani v oblasti stravovani je v mnoha skolach stale spiSe nepovinné
a diskrétni nez prioritni, je umoZnéni kuchariim stat se uciteli revolu¢nim aktem
setkani a vzdélavani mezi dvéma casto vzdalenymi svéty.

Pedagog-kuchar je tedy postavou, ktera sdilenim svych znalosti a divodd pro
svUj vybér v kontextu Skolniho stravovani umoZznuje pochopit a prohloubit vztah
k jidlu, ktery si nejmensi déti pomalu a nékdy i pracné buduji. Pfedstavuji most
mezi svétem vyroby a spotfeby potravin: kuchafi a kucharky vybiraji, vybiraji,
pretvareji a podavaji potraviny s védomim, Ze zajistuji jejich prijeti, dostupnost a
vyzivovou kvalitu. Kromé velké odpovédnosti maji moznost podporovat a branit
mistni kultury a ty, které se zasazuji o ochranu Zivotniho prostredi, optimalizo-
vat vyrobni toky a minimalizovat plytvani potravinami a energii. Svou praci zase
mohou proménit Skolni stravovani ve vzdélavaci modul pro podporu zdravé, indi-
vidualizované stravy Zaka, a tim zvysit povédomi a Sifit ctnostny priklad své prace
do komunity, ktera skolu obklopuje.

Je nezbytné skutec¢né znat potraviny, které jime, abychom si jich vazili a mohli se
rozhodovat na zakladé informaci. Znat jeji pavod, historii, cestu, kterou urazila,
pouZitou energii a ruce, které ji sbiraly, zpracovavaly a servirovaly, je nezbytné,
abychom pochopili jeji sloZitost a dokazali si ji vazit a respektovat ji.

©
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Annelies Smets a Katharina Beelen

Pristup k celodennimu stravovani ve
Skole: Celostni model zalozeny na miste,
ktery spoluvytvari udrzitelné potravinove
systemy deti a mladez

Dlouhodobé zdravé a udrzitelné potraviny pro v§echny

MEZ\OBOROVA Celoplosny pristup k vyzivé ve skole (Whole School Food Approach - WSFA) je
ramec, ktery podporuje v§echny aktéry ve Skolnim prostredi v jejich usili o rozvoj
INTEGRACE POTRAVIN  azavadéni zdravé a udrZitelné (Skolni) kultury stravovani, tj. kultury, ktera snizuje
3 . nerovnosti ve vyZivé a zdravi zakd a umoziuje zakiim rozvijet povédomi o vyzive.

NA ZAKLADNICH A

- . . . WSFA vychazi z védeckych poznatkt podporujicich pFistup "celé Skoly" a z pozna-
STREDNICH SKOLACH tk( vyplyvajicich z ¢esko-slovenského modelu Skutecné zdravé koly, britského
. programu Food 4 Life a belgického programu GoodFood@School. Ramec WSFA

JE NEZBYTNA, je rovnéz propojen s programem UNESCO Vzdélavani pro udrZitelny rozvoj. Na

POKUD CHCEME vyvoji modelu se podileli partnefi z 12 zemi EU.

SKUTEENE ZMéNlT Ramec pristupu k celodennimu stravovani ve skole se sklada ze Ctyr vzajemné
propojenych piliFd.

SYSTEM SKOLNIHO oy % 4. pOLITIKA A VEDENI

STRAVOVANI A TiM V tomto pilifi jde o zajiSténi ucasti vSech prislusnych zucastnénych stran. Zabyva
. se také tim, jak Skola pfistupuje ke zdravym a udrzitelnym potravinam ve svych
| POTRAVINOVY planech, politikach, ginnostech, hodnotach a vyuce.

SYSTEM JAKO CELEK  piL% 2: POTRAVINY A UDRZITELNOST
Tento pilif se zaméruje na vytvareni bezpecnych a vhodnych prostor ve Skolach,
kde si vS§echny déti bez ohledu na jejich pavod mohou v klidu vychutnat zdravy
obéd, at uz nabizeny Skolou, nebo pfineseny z domova. Jidlo a napoje nabizené
ve Skolach by mély byt chutné, zdravé, vyvazené a (pokud mozno) zaloZené na
udrZitelnych kritériich, jejichZ cilem je pozitivni environmentalni a socialni dopad.

PILIR 3: VZDELAVANI A UCENI

Vzdélavaniv oblasti potravin a potravinovych systémi se dotyka vSech tfi dimenzi
udrZitelného rozvoje: environmentalni, socialni a ekonomické. Tim, Ze se déti a
zaméstnanci Skoly uc¢i nejen teorii, ale také vafrit a péstovat potraviny, ziskavaji
Zaci dovednosti a znalosti, které jim umoznuji €init informovana rozhodnuti, jez
maiji pfimy vliv na jejich zdravi i zdravi celé planety.

PILIR 4: SPOLECENSTVI A PARTNERSTVI

Tento pilif se zaméruje na spolupraci s celou fadou aktérti v okoli Skoly.

Mezioborova integrace potravin na zakladnich a stfednich Skolach je nezbytna,
pokud chceme skutec¢né zménit systém Skolniho stravovani a tim i potravinovy
systém jako celek.

Skolni kucharky a jejich tymy hraji v procesu realizace SVP duleZitou roli: jsou
nejen hlavnimi aktéry pilife 2, ale mohou také budovat mosty se Skolni komuni-
tou (pilit 4), napf. tim, Ze ziskavaji suroviny od mistnich zemédélct, davaji témto
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zemédélcum tvar a zajistuji, aby déti, a tim i cela skolni komunita, védély, kde a jak
byly suroviny pro $kolni stravovani vyrobeny.

Timto zpUsobem prispivaji ke vzdélavani a uceni (pilif 3) a mohou také vyznamné
prispét k vizi skoly v oblasti vyZivy a politik v tomto sméru (pilif 1).

OBRAZEK 25: PRISTUP KE
STRAVOVANi V CELE SKOLE

© WP6 - Komunikace | Projekt SF4C

VLOZTE JiDLO
DO STREDU
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Annalisa D'Onorio a Stefania Durante

Jak se ucime?

Uloha smysli a uéeni se praxi

/ ok

Kredit: Foto: Hannah Tasker on Unsplash

Novym generacim hrozi, Ze ztrati potéseni z jidla, stejné jako spojeni se zemi a
vztah k ro¢nim obdobim. Z tohoto diivodu by se zakladem vzdélavacich programi
v oblasti stravovani mély stale Castéji stavat zkuSenosti zamérené na trénink
smyslU, studium jejich fungovani a uvédomovani si jejich dulezité role pfi vybéru
potravin. Pravomoc rozhodovat o tom, jak se stravujeme, nemUZeme prenechat
tretim stranam, natoz umeélé inteligenci. Pokud by tomu tak bylo, lidstvo by bylo
redukovano na standardizovaného péSaka na ekonomické Sachovnici, na subjekt,
jehoz jedinym ucelem je podporovat mechanismy, které fidi konzumni zpUsob
Zivota. Smysly jsou nastrojem, ktery mdze probudit zvédavost, a nejdulezitéjsi
pakou pro budovani nezavislosti a upeviiovani pfirozeného procesu uceni.

Proto je nutné zaujmout pfistup, ktery presahuje nutriéni hledisko a nahlizi na
potraviny komplexné: nejen jako na jidlo, ale také jako na kulturu, potéseni,
SMYSLY moHou pospolitost. Jinymi slovy, jako zprostfedkovatel hodnot a postoj(, jako prostredek
- vztahd, jako katalyzator emoci. Vyuziti aktivnich a participativnich metod vyuky,
PODNECOVAT které umoZnuji srovnavani a cirkulaci poznatk, pfijeti metody "uceni se praxi" a
ZVEDAVOST A primé poznavani potravinového systému je nejlepsi strategii, jak probudit smysly

a podnitit kritické mysleni o potravinach.

SLOUZ|T JAKO HLAWVNI

. .. Napfiklad v oblasti Skolniho stravovani pfiprava, vareni a dodavani dobrého jidla
PAKA PRO BUDOVANI do skol jeSté nezarucuje, Ze jidlo bude détem chutnat. Stravovaci personal, ucit-

SAMOSTATNOST] elé, rodice i samotné déti si musi uvédomit hodnotu jidla jako vyzivového, kultur-
niho, environmentalniho, ekonomického a socialniho nastroje. Rodice a ucitelé
A UPEVNOVANI musi byt seznameni s mistnimi produkty a s recepty na navrhovany jidelnicek,
aby mohli pfipravovat a povzbuzovat déti. Poradani kucharskych a smyslovych
P§|ROZENEH0 workshopu pro déti, ucitele a rodiCe za ucasti mistnich vyrobcl a zemédélc
PROCESU UEENT muZe byt zpusobem, jak aktivovat pfirozeny proces uceni s vyuzitim péti smyslu

jako hlavniho filtru pro ziskavani informaci a zpracovani myslenek.

@
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Paola Migliorini

Vzdelavani nove generace

Vyukové metody a strategie

Kredit: Foto: Filip Urban na Unsplash

Extrémni slozZitost souCasné situace a nepredvidatelnost budoucnosti ¢ini z

\V/ ZAiITKOVEM udrZitelnosti mnohostranny koncept s proménlivym zamérenim. Existuji jasné

B B dikazy o potfebé& pomérné radikalni zmény. Stale se vSak vedou rozsahlé diskuse

PRISTUPU A AKCNIm o tom, jak radikalni by tato zména méla byt, a to od optimalizace &i generalni

. opravy stavajicich systému ("délat véci Iépe”) az po Uplné prepracovani systému
UCENT NEEXISTUIE ("délat véci jinak a lépe”).

AKTIVVNI ODESILATEL Slozitost vzajemného pusobeni politickych, kulturnich, biologickych a ekonomi-

B B ckych otazek v oblasti fizeni pfirodnich zdroju, k nizZ se pfidavaji rizné svétonazory

A PASIVNI PRIDJEMCE,  zagastnénych subjektd a nejistota, &ini z prechodu k budouci vizi udrzitelnosti

. obrovskou vyzvu. Pro dosazeni moznych spolecnych cil(i a o¢ekavani je nezbytné

ALE RECIPROCNI podporovat interakci mezi asto protichidnymi zajmy. "Vydat se na cestu k udrzit-

PROCES ZALOZENY elnosti vyZaduje hlubokou zménu zpuisobu mysleni a jednani” (Rieckmann, 2017).
L. To znamena, Ze potrebujeme nové znalosti, dovednosti, hodnoty a postoje, které
NA DOTAZOVANI, mUzZeme nazvat "kompetencemi udrZitelnosti” (Frisk & Larson, 2012). Vzdélavani

. . < o je tedy pro snahu o udrZitelnost zasadni a "nejde jen o to védét vice, ale také
SDILENI, REAGOVANI, se ucit a védét jinak", protoze "analyza komplexnich, uc¢elné fizenych pfirodnich
ZKOUM;\NI' A systému je v podstaté dovednost souvisejici s reflexivnimi a kritickymi systémy

e . . uceni, které jsou v nich zakotveny” (Bawden, 2016).
VYTVARENI PODNETY

PRO OBE STRANY, AKCENI UCENI
JEHOZ CiLEM JE

Ackoli teorie zazitkového uceni |ze nalézt jiz ve starovékeé fecké a cinské filozofii,

POSIL|IT KREATIVITU od 60. let 20. stoleti je obecné chapano jako systémovy pfistup k uceni: studenti
zpracovavaji a reflektuji rizné zkusenosti, a to jak ve tfidé, tak mimo ni. Podle
A SCHOPNOST Deweyho je dileZitym tkolem pedagog(l umoZnit studentim doplnit jejich pred-

chozi znalosti o nové dovednosti prostrednictvim zkuSenostni reflexe (Dewey,

POTREBU ZMéNY UdrZitelné zemédélstvi, respektive agroekologie, ma proto Siroky zabér a zahr-
nuje nékolik principt (HLPE, 2019), véetné zazitkového pristupu a akéniho uceni

@
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VvYZVou JE (Kolb, 2014). Dolci navrhuje, Ze reflektivni zkuSenost neni jednosmérny proces, v

némz existuje aktivni odesilatel a pasivni pfijemce, ale recipro¢ni proces zaloZeny
NAVRHNOUT A na kladeni otazek (generujici otazka), sdileni, odpovidani, zkoumani a vytvareni

pro oba, coZ nazyva "reciprocni maieutikou”, odkazujici na sokratovsky proces
REALIZOVAT (Dolci, 1988). Vzdélavani tedy neni pouhym pfedavanim znalosti, ale dialogem
., mezi stranami, ktery ma posilit kreativitu jednotlivcl a skupin. Zaméruje se na
UCINNOU STRATEGII schopnost lidi objevovat své Zivotni zajmy a umoZiuje jim svobodné vyjadfovat

své mySlenky na zakladé vlastnich zkuSenosti. Podle Freireho tradi¢ni vzdélavani
vnima studenta jako "prazdné védro”, které ma ucitel naplnit. Upozornuje, ze

UCENI, KTERA

PREKLENUIE tento pohled na vzdélavani "déla ze studentd vnimavé objekty. Snazi se kontro-
lovat mysleni a jednani, nuti muZe a Zeny prizpusobovat se svétu a potlacuje
PROPAST MEZ| jejich tvarci silu” (Freire, 1970). Naopak v kurzu zalozeném na aktivnim uceni se
studenti i uCitelé uci jeden od druhého v procesu, v némz spolecné pracuji na
VéDOMOSTNﬂ A zlepSeni situace v dané oblasti a takeé reflektuji své vlastni zkuSenosti z icasti na

) takové ¢innosti (Revans, 2011; McGill & Beaty, 2001).
PRAXI

V kontextu zemédélskych a potravinovych systémi, které jsou mistem
komplexnich problém, véetné vzajemné se ovliviujicich biofyzikalnich, ekono-
mickych a socidlnich rozméra (Francis et al.,, 2003; Francis et al., 2004), se
studenti musi pfimo zapojit, aby se naucili feSit slozité a dynamické problémy.
"Pokud chcete nééemu opravdu porozumét, zkuste to zménit" (Lewin, 1948;
Snyder, 2009). Potfeba multiperspektivniho pfistupu (Rickerl a Francis, 2004)
se tedy okamzité projevi, kdyZ se skupina studentd z riznych zemi a s riGznym
vzdélanim snazi spolecné ucit o zemédélstvi, potravinach a udrzitelnosti (Miglio-
rini a Lieblein, 2016). Zazitkové uceni je nezbytné k tomu, aby si studenti osvojili
dovednosti potfebné ke konstruktivni podpore udrzitelného rozvoje zemédélskych
a potravinovych systému (Lieblein et al., 2004; Ostergaard et al., 2010). Proces
zazitkového u¢eni umoznuje studentlim pozorovat, jednat a interagovat. Navic se
neucéime z téchto zkusenosti jako takovych, ale jejich reflexi (Dewey, 1938).

INOVATIVNI VYZKUM NA PODPORU
ZAZ\TKOVE UCENI

Ukolem je proto navrhnout a zavést G&innou vzdélavaci strategii, ktera preklen-
uje propast mezi védénim a praxi a zlepsuje jak porozumeéni studentl slozitym
situacim, tak jejich individualni a kolektivni dovednosti a schopnosti jednat infor-
mované a odpovédné. Vzhledem k tomu, Ze dovednosti nelze naucit, ale musi je
rozvijet sami studenti prostrednictvim ¢innosti a reflexe zkuSenosti, porozuméni
a dovednosti potfebné k feSeni problému udrzitelnosti se nejlépe zprostredkuji,
pokud je vyuka zamérena na ¢innost v realnych situacich. Vzdélavani pro udrzit-
elny rozvoj proto vyzaduje implementaci fenomenologie a "posun od vyucovani k
uceni” (Migliorini & Leiblein, 2016).

Mezi dulezité cile vzdélavani v oblasti udrzitelnosti proto patfi dovednosti v obla-
sti kreativity a vizionarského mysleni, pozorovani a reflexe, participace, dialogu a
systémového mysleni.

Takové "akéni uceni” bylo Uspésné pouzito v mnoha vyzkumnych projektech,

@
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které realizovala Univerzita gastronomickych véd v Pollenzu, zejména v oblasti
agroekologického vzdélavani. Patfi mezi né projekt H2020 NEXTFOOD (www.

nextfood-project.eu), maglstersky program Agroekologie a potravinova suvere-
nita (https://www.unisg. food-
ty-private/) a vzdélavaci zelenlnove zahrady (https: ZZWWW unisg.it/en/campus/

orti-ecologici/). Cilem téchto projekti a obecné pristupu zazitkového vzdélavani
je vytvofit zmény v souc¢asném potravinovém systému na mistni i celosvétové
urovni, které Ize feSit a prevést do praxe. Existuje silna potfeba zménit nas potra-
vinovy systém a vychodiskem je prehodnotit vztahy mezi vyrobci a spotfebit-
eli, mezi lidmi v jejich vztahu k jidlu. Proto musime pomoci pfipravit studenty,
budouci ob¢any a budouci generace na vyzvy mimo $kolu tim, Ze aktivizujeme
jejich kreativitu a pomUZeme jim rozvijet zakladni dovednosti.
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Riccardo Migliavada

Ucebni prostredi

Jak proménné prostredi ovliviuji zaZitek z jidla

Kredit: Foto: Yan Krukau na Pexels

STRAVOVANI JE
KOMPLEXNI AKT,
KTERY PRESAHUIE
FYZ|OLOGICKE
MECHANISMY A JE
S|ILNE OVL|VNEN
VNEJSIM| FAKTORY,
JAKO JE KONTEXT A
SOC|ALNOST

Kredit: Foto: Ron Lach na Pexels Kredit: Foto: Amy Lane na Pexels

Kromé fyziologickych mechanism, které reguluji chut k jidlu, existuje nespocet
dalSich faktor(, které ovliviuji pfijem potravy a prozivani jidla. Nékteré z nich
souviseji s nasSim dusevnim rozpoloZenim, vzpominkami a ocekavanimi, jiné
zavisi na vnéjSich proménnych, jako je kontext, ve kterém se nachazime, nebo
spolecnost, ve které se pohybujeme. Jist doma nebo v restauraci, o0 samoté nebo
ve spolec¢nosti, na pohovce u televize nebo u stolu, to vSechno jsou velmi odlisné
zkuSenosti s jidlem, které mohou ovlivnit to, jak a kolik toho snime.

Napfiklad jidlo pri sledovani filmu nebo pfi praci na pocitaci mlze zpusobit, Ze
snime aZ dvakrat vice, nez kdybychom sedéli u stolu a jedli pouze za ucelem jidla
(Robinson et al., 2013). Je to proto, Ze fyziologické mechanismy, které reguluji
prijem potravy, pomalu a nepfesné informuji nas mozek o tom, Ze jsme zkonzu-
movali dostatek kalorii. Zaroven je nase pozornost omezena, a kdyz se vénujeme
vice ukolim, mame problém spravné zpracovat vSechny informace. Proto i kdyz
jime spole¢né, vénujeme signalim prichazejicim z naseho téla mensi pozornost
a mame tendenci jist vice (Hetherington et al., 2006). Je také pravdépodobné,
Ze své stravovaci chovani pfizpisobime chovani nasich spoleénik( pri stolovani
(Higgs, 2015).

Kromé stravniki mohou nas zaZitek zasadné ovlivnit i charakteristiky kontextu,
jako je hudba v pozadi nebo prostirani stolu (Bilman et al., 2017). Tvar, barva
a hmotnost talife mohou ovlivnit mnozstvi jidla, které snime, i nase vnimani
jidla (Spence, 2015). Stejné tak zvuky, do kterych jsme ponoreni, mohou ovlivnit
celkovy zazitek stejné jako vnimani chuti konkrétniho jidla (Spence, 2015).
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Pokud je spole¢nost a kontext pFijemny, bude snazsi ocenit to, co jite, a vytvorit si
pozitivni vzpominku na tento zazitek.

Naopak sebelepsi jidlo snédené ve Spatné spolecnosti a v nepfijemném kontextu
nebude vnimano stejné. Jidlo je sloZity akt, ktery presahuje fyziologické mecha-
nismy a je do znacné miry ovlivnén faktory, které jsou mimo nas, jako je kontext
a spolecensky Zivot.

V prostredi, jako je Skolni jidelna, muze kontext tvoreny zvuky, svétly, barvami,
vinémi, tvary a hmotnosti spolu s virtualni nebo skutecnou spole¢nosti hrat
klicovou roli pfi osvojovani informaci, které dopliuji akt stravovani. Uceni, které,
jak jsme vidéli, probiha prostfednictvim smysli a ¢innosti, je pozitivné nebo
negativné podminéno kontextem, v némz se odehrava. To zdlrazfuje vyznam
prostredi jidelny, spravnych nastrojl pro vychutnavani jidla a nalezeni prostor a
¢asu, které mohou vyZivovat mysl i télo.
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Rozhovor s Barnym Haughtonem

"Prakticky pristup™:
Skolni kucharsky workshop

Rozhovor s Barnym Haughtonem, §éfkuchafem nadace Square Food Foundation

Kredit: Foto: Square Food Foundation

Je treba, aby se Zaci ucili o jidle a aby Skolni stravovani bylo zdravé, chutné a
udrzitelné. Otazka uz by neméla znit proc, ale jak?

Kdybyste mé pozadali, abych jmenoval nejdulezitéjSi predmét, ktery by se dité
mélo ve Skole naucit, nebylo by to ¢teni, psani, matematika nebo déjepis, ale
historie jidla. Prostrfednictvim dgjin jidla se dité mize dozvédét o svété. Toto
uceni zacina jednoduchou Cinnosti vareni: naucit se vafit je zacatek zivotni cesty.
Stejné jako uceni se jezdit na kole.

Stejné jako kdyz se ucime jezdit na kole, jakmile pochopime mechaniku, uz nikdy
nezapomeneme, jak na to, ze?

Spravné. Presné ten okamzik, kdy clovék, ktery nas drzel v sedle kola, aby udrzel
rovnovahu, v nas uvéri a pusti nas. V jednom okamziku, aniz bychom védéli, co to

RECEPT JE PﬁiBéH vlastné je, jsme se vzepreli gravitaci a zacali Slapat. V tu chvili se naSe misto na
svété nendpadné a nelprosné zménilo a pfed nami se rozvinula cesta ke svobodé
A KURZ VARENI JE a nezavislosti. P¥i bliz&im pohledu je psychologie ugeni se vafeni stejna. Kli¢ové

. je, Ze jsme se nikdy nemohli naucit jezdit na kole tim, Ze bychom se divali, jak to
J

ZPUsoB, JAKYM SE déla nékdo jiny, nebo tim, Ze by nas nékdo ucil teorii gravitace a rovnovahy. Uceni

PRIBEH VYPRAVI ditéte varit zahrnuje interaktivni a fyzicky proces uéeni a uéeni se praxi.
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Jakmile se tedy naucite udrzet rovnovahu, byt samostatni a prozkoumat vSechny
cesty gastronomie, musite Slapat, kazdy svym tempem a s nastroji, které mu
Zivot dal?

Prozkoumame vSe, co se bézné déje v hodinach vareni: Slehani, krajeni, michani,
rachot hrncu a panvi, paletu barev, textur, viini a chuti, které se k vam pfidaji. Urcité
se objevuji predvidatelnéjsi dovednosti uceni - napriklad krajeni cibule na velmi
tenké platky, védomi, kdy zvysit nebo snizit teplotu a proc¢ - ale zaroven i méné
ziejmé dovednosti ueni, jako je zvySena schopnost soustredit se nebo polozit
otazku, dynamika mezi jednim a druhym ditétem a rozdily mezi nimi, okamziky
triumfu a zklamani. Pak jsou tu rozhovory, povidani a neustalé vzruseni z pozo-
rovani, které jsou stejnou alchymii hodiny vareni jako pokrm, ktery déti pfipravuji.
Praxi vareni se uCime feci jidla, ktera je tim, jak Slapat na kole, které jsme dostali,
po cestach, po nichz se pohybujeme.

Existuje néjaky prakticky priklad, na ktery se jako kuchar, ale zejména jako ucitel,
casto odvolavate, kdyz ucite déti, jakou hodnotu ma jidlo?

V nadaci Square Food Foundation ¢asto pouZivame recepty, abychom ilustro-
vali, co vSechno je tfeba o tomto jazyce védét. Recept je pribéh a lekce vareni
je zpUsob, jakym se tento pFibéh vypravi. Budu ilustrovat jeden, ktery zahrnuje
mnoho dovednosti, je oblibeny z mnoha diivodu a je vhodny pro vSechny vékové
kategorie déti a rizné potravinové kultury. PouZita zelenina miZze odrazet rocni
obdobi: vzpomerite si na bob, zelené fazolky, fazole, porek, celer, Fapikaty celer,
pastinak, sladké brambory, tufin, vafenou ¢ocku nebo fazole borlotti. Je to také
dobry zpUsob, jak vyuzit zbytky varené zeleniny a zbytky syra. NeZ vam ale
ukazeme recept, nékolik tipt pro ucitele: tésto a napln si pfipravte den predem a
sestavte je s détmi. Podle tohoto receptu pfipravite Sest kolacl. MnozZstvi mizete
zdvojnasobit nebo ztrojnasobit a nepecené kolace zmrazit. MlzZete také premyslet
o tom, Ze z pastik udélate empanadas nebo samosy, s kofenim misto syra.

Kukuriéné kolacky se zeleninou a syrem

TESTO

400 gramt mouky typu 2 (polohruba mouka)

sSpetka soli

200 g studeného mdsla nakrajeného na kosticky o priméru 1 cm
80 ml studené vody

PRIPRAVA TESTA

Mouku a sil prosejte do misy. Studené maslo nakrdjené na kostky vmichejte
do mouky konecky prstl, aZ ziskate smés podobnou strouhance. Smés
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rovnomeérné zalijte vodou a jemné michejte, dokud nevznikne tésto (pokud
je tésto prilis suché, pridejte vice vody). Poté vytvarujte valecek, zabalte ho
do potravinarské félie a uloZte do chladnicky.

NAPL

2 stredni cibule

1 celerova tyc¢inka

2 mrkve

150 gram{ brambor

150 gramu Svycarského mangoldu

2 strouzky ¢esneku

100 g varené ¢ocky, fazoli borlotti z konzervy nebo mrazeného hrasku
50 gramu strouhaného syra Cheddar, Emmental nebo Comté
25 gram( strouhaného parmezanu

50 g koziho syra nebo tvarohu

Bylinky: tymian, bazalka, paZitka, petrzZel.

Sul a pepr

PRIPRAVA NAPLNE

Cibuli, celer, mrkev a brambory nakréjejte na kosticky o priméru 1 cm a
$vycarsky mangold nasekejte. Cesnek rozdrtte na pastu. Cibuli, celer, mrkev
a Cesnek jemné osmahnéte na panvi s trochou extra panenského olivového
oleje asi 20 minut. Pridejte brambory a trochu vody a prikryté varte, dokud
brambory nezméknou, a obCas promichejte, aby se zelenina neprichytila.
Dobre je dochutte. Pridejte ¢ocku, fazole nebo hrasek a bylinky a dobre
promichejte, dokud se vsechny ingredience dobre nespoji. Prendejte do
misy a nechte vychladnout.

UTVARET

Spalek tésta nakréjejte na 6 stejnych platk( a rozvélejte na ploché kotouce o
priméru 15 cm. Do stredu kazdého kotouce dejte trochu zeleninové ndpiné.
Nepreplriujte - zbytky Ize vzdy pouzit na pripravu polévky. Navlhcete okraje
tésta, preloZte tésto do pulkruhu a pritisknéte okraje k sobé. Chcete-li vytvorit
tradicni tésto, srolujte pritlaceny okraj smérem ke stredu, aby vznikl hrbet.

VAREN]

Potrete je trochou mléka a rozslehanym vejcem a pecte pri 185 °C 35-40
minut nebo dozlatova.
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Chcete se podélit o néjaky dalsi tip, ktery by détem pomohl citit se pfi samosta-
tném vareni jistéji?

AZ budete tento recept zkousSet s détmi, poZadejte je, aby ze zbytku tésta vystrihly
své inicidly a nalepily je na kolace. Je to jednoduché gesto s dvojim pfinosem:
jednak je to spravné ze zdravotniho hlediska, aby kazdy snédl to, co vyrobil a
¢eho se dotkl vlastnima rukama. Ale je to také gesto spolutvorby a umoZiuje vést
dialog mezi ucitelem a ditétem, coZ bychom mimo $kolu nazvali rozhovorem mezi
vyrobcem a spotrebitelem.
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Matteo Bigi

Samostatné rozhodovani a aktivni role ditete

Personalizace stravovani a vyuzivani sluzeb a zafizeni

Kredit: Foto: Andres Ayrton na Pexels

Co muze byt kontraproduktivnéjSiho nez nutit lidi jist uritou potravinu s umys-
lem, aby ji pfijali? | kdyZ jsme si védomi, Ze nabizime zdravou, udrZitelnou, a
tedy potfebnou stravu, jeji vnucovani mizZe mit opacny ucinek, nez by clovék
ocekaval. Navic vnucovani nééeho nechténého muze zpUsobit trauma vedouci k
averzi a Uplné absenci dané potraviny v jidelnicku dospélého clovéka. Nabizeni,
ale nevnucovani je tedy pravidlo, které je tfeba dodrZovat a které je diktovano tim,
Ze dité by mélo stale vice zazivat jidlo jako objev, jehoZ je protagonistou, a ne
pasivnim pfijemcem.

Méli bychom proto mluvit o sebeurcujicich volbach déti, abychom vyjadfrili mozn-
ost volby, co a kolik budou jist, protoze se stavi do pozice vyrobce-spotrebitele
("prosumera”) své vlastni potravy (Toffler, 1980). V rozumnych mezich je skutecné
nutné vytvofit doma i v jidelné takové podminky, aby dité mohlo jidlo svobodné
zkoumat, dotykat se ho, €ichat k nému, ochutnavat ho a slySet a podle toho se
rozhodovat, a proZzit tak zkuSenost, ktera ho zapoji do aktivniho a pfimého uceni.

Tato perspektiva miZe mit pozitivni dopad na obé strany: déti mohou svobo-
dné projevit svij vkus a osobnost, zatimco Skola své zaky Iépe pozna a muze
prizpUsobit jidelni¢ek a vyuku tomu, co déti svym vybérem vyjadruiji.

Praktickym prikladem je mnoho typu restauraci, kde si zakaznik mUZe prizpUsobit
svUj vybér, napriklad zmrzlinarna, ktera nabizi fadu polev pro zdobeni vlastniho
kornoutu nebo poharu, nebo restaurace s erstvymi téstovinami, kde si zakaznik
muze vybrat druh mouky, tvar téstovin, omacku a dokonce i polevy, coZ umoznuje
Sirokou skalu moznych kombinaci.

Stejné tak by déti mély mit stale Castéji pristup k tomuto druhu volby, aby se citily
vyslechnuty, podporovany a Uzce zapojeny do procesu objevovani. Volba toho,
co a kolik toho sni, pocet vybranych ingredienci, vzor, ktery se ma dodrZet pfi
aranzovani talife, hierarchie hodnot mezi jednotlivymi ingrediencemi (smichat je,
nebo je nechat vedle sebe?), estetika usporadani: to vSe jsou aspekty dynamiky
autonomie s rostouci odpovédnosti vedouci k vyjadieni vlastni identity.
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PERSONAL|ZACE Tento vzorec je prileZitosti nabidnout stale vétsi volnost rozhodovani, ¢imz se
3 3 rozSifuje moznost priblizit se nécemu, co odpovida vaSemu vlastnimu vkusu a
JIDLA, MISTA umozZiiuje vam objevovat nové.
A OBSLUHY Pokud se nyni zaméfime na nabidku jidla, opét se nabizi zajimavé moZnosti, jak
, navrhnout typ sluzby, ktera by podporovala a stimulovala aktivni roli Zaka v rdmci
PODPORUJE UCAST Skolniho stravovani. Pfemyslenim o linii vydeje zpusobem, ktery je pratelsky k
o détem, Ize Zaky postupné seznamovat s novymi potravinami. Mlze to byt tak
DITETE, KTERE V jednoduché, Ze kucharky (nebo ucitelé) nabidnou k ochutnani vzorek potraviny,
HRAVEM ROZMéku kterou déti jesté nikdy neochutnaly, nebo pfipravu, ktera je pro né obtizné pfijat-

NAJDE ZVEDAVOST odhodlat a ti, ktefi se na to neciti pfipraveni, mohou védét, Ze existuje moznost
zacit s postupnym pfistupem k tomuto druhu jidla. V této souvislosti zarucuje

ZKOUMAT JibLo vybaveni kuchyné uréené specialné pro velikost malych déti pfistupnost k vybéru

. . potravin nabizenych na distribuéni lince, napfiklad pult s Sirokou skalou polozek,
Z RUZNYCH UHLY z nichz si mohou sestavit vlastni salat. To také pomaha bojovat proti plytvani
POHLEDU potravinami v jidelné.

Nabidka moZnosti personalizace prostoru jidelny je dalSim dobrym zplsobem,
jak détem umoznit, aby citily, Ze prostor je pfijemny a jejich vlastni: pfiprava a
péce o prostredi vyhrazené pro spolecenské jidlo je soucasti aktivni UCasti ditéte.
Nékteré drobné kazdodenni Cinnosti, jako je prostirani stolu, proto znamenaji
uvédoméni a zodpovédnost ze strany odpovédnych déti, které se tak dostavaji
do role prostfednika mezi kuchyni jidelny, pokud ve Skole existuje, a zbytkem své
tfidni skupiny. Zjisténi jidel, ktera se budou v dobé obéda podavat, jejich Ustni
sdéleni tfidni skupiné a diskuse o nich a odpovidajici prostirani stolu vhodnymi
pribory a spoleénym nadobim jsou pfiklady toho, jak se déti mohou do tohoto
procesu zapojit. Stejné tak vyzdoba stolu a mistnosti predméty ze zahrady
nebo zeleninového zdhonu se sémantickymi odkazy na aktualni ro¢ni obdobi
nebo pfimo na typické pokrmy, které se pravé podavaji, pomaha déti zaujmout a
zdlraznit skutecnost, Ze obéd v jidelné neni jen soucasti kazdodenni rutiny, ale
také prileZitosti k podnécovani hry, objevovani a uvédomovani si zdravé vyZivy.
Tato vylepSeni |ze dale obohatit o0 mezioborové vazby s dalSimi predméty, které je
mozZné vice prozkoumat po navratu do tridy.

A konecné dalsi priklady nas privadéji k sou¢asnému scénari, kdy je jidlo nékdy
podcenovano a zbavovano vyznamu a kdy se zda, Ze prileZitosti, jak na toto
téma znovu upozornit, neni nikdy dost. Nechame-li se ovlivnit pfibéhy a davody,
které stoji za kazdym zvykem, postupem a ingredienci, jez prekro¢i prah jidelni
kuchyné, miZeme pomoci polozZit zaklady kritického védomi budoucich spotreb-
iteld. Nabizi se moznost predstavit témata, jako je rytmus ro¢nich obdobi, mistni
femesla a plodiny, jejich kvality a biologicka rozmanitost a divody, proc jsou
prospésné lidem i planeté. V praxi je dalSi dobrou strategii poskytnout spolu
s jidlem i vypravéni o potravinach, které nas kazdy den Zivi, pficemz je tfeba
vychazet z kognitivniho Usili spojeného se zpochybnénim a upresnénim mnoha
zakladnich predpokladu, které jsou ¢asto povazovany za samoziejmé.
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Pokud se vSak podivame pozornéji, zjistime, Ze déti vibec neberou véci jako
samoziejmost, ale spiSe pouzivaji otazku "Pro¢?" jako lupu, aby si vysvétlily
neznamou realitu kolem sebe. Ve skutecnosti je to pravé détska zvédavost, ktera
méni setkani s novymi potravinami a chutémi v cennou prilezitost k hravému
zkoumani neznamého. Mali objevitelé maji prileZitost vyzkouSet si nové a obtizné
podnéty (ne bez obéti a nékdy i drZzeni se za nos) a zaroven se uci délat prvni
samostatné kroky ve vesmiru potravin.

Hravy rozmér je zde zasadni: hra se svym pfibéhem, prevleky, pravidly a ¢astmi
dava ditéti kouzelnou roli objevitele chuti. Pecujici osoba musi byt v této hre
spojencem: ucastnikem vyzvy objevovani novych zdravych potravin, a ne pfisnym
strazcem vyzadujicim Cisty talif. Podpora rodiny je proto pro proces napodobo-
vani ditéte zasadni, protoze se na ni spoléha pfi rozhodovani o tom, co pfijme, a
také pri zajiStovani kontinuity a konzistence s tim, co zaziva v prostredi Skolni
jidelny.

BIBLIOGRAFIE

New York.

Toffler, A. (1980). The Third Wave: The Classic Study of Tomorrow. Bantam,
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Matteo Bigi

Vzdélavaci aktivity ve Skolni jidelné

Pfibéhy o péci a aktivni ucasti

Skolni instituce mGZe hrat duleZitou roli pfi seznamovani student a rodin s
udrZitelnou, zdravou a pestrou stravou a pomahat jim ocenit jeji hodnotu. Toho
Ize dosahnout prostrednictvim ekologicky koncipovanych vzdélavacich programu
v oblasti stravovani, které se skladaji z praktickych ¢innosti, do nichz jsou zaci
pfimo zapojeni. Nékdy nestaci pouze naucit se teorii tykajici se spravné vyzivy,
aby se uc¢inné promitla do ziskavani spravnych navyku.

Vzhledem k tomu, Ze neexistuje Zadny zaruceny nasledny vztah mezi ziskanymi
znalostmi a kazdodenni praxi, je zfejmé, Ze Spatny vybér stravy u déti mladsiho
Skolniho véku je obtizné zménit. Proto je nutné pouzit pristup, ktery komunikuje
jinym zplUsobem neZ tradicni vyucovaci hodina. V této souvislosti nemuze
program vychovy k chuti a potravinové gramotnosti ignorovat fyzické misto, které
to nejlépe demonstruje: skolni jidelnu. Jidelna je totiz mistem, kde ¢lovéka vitaji
viné dennich pokrmu, mistem naplnénym Stébetanim tfid, vrstevnickou skupi-
nou. Je to misto, kde se odehrava liturgie spolecenského jidla s jeho aktéry, pravi-
dly a zvyky, a stava se mistem socializace a identifikace ve skupinové dynamice.
Pravé v jidelné se u¢ime a rosteme.

Za timto ucelem je tfeba predevsim hovorit o tom, jak dulezité je vytvorit pevny
vztah davéry mezi témi, kdo kazdodenné konzumuji vyprodukované potraviny, a
témi, kdo je vairi, distribuuji a podavaji. Ve skutecnosti je nutné zbofit odvékou
metaforickou zed, ktera oddéluje kuchyni od jidelny, aby se obé strany sblizily a
zahdjily dialog. Je nezbytné navazat vztah divéry, aby zaci ziskali pocit poho-

vlastni kuchyné!). Tato divéra musi byt zase opétovana péci a naslouchanim ze

JAKMILE JE strany kucharek a obsluhy, kterym je svéfen kol podavat kazdy den chutné jidlo
o (Casto s velmi omezenym rozpoctem). Ve specifické dynamice skolni jidelny je od
PRIPRAVEN AD personalu kuchyné vyZadovana vysoka mira empatie vici "hostim". Nemluvime

o tom, co se déje v jakékoli jiné restauracni situaci, kdy se zakaznici s pomérné
vyvinutymi a vytrénovanymi chutémi zamérné rozhodnou jit do urcitého podniku

HOC PROSTOR

SE ZAKLADNTM ochutnat vytvory $éfkuchare, ale o prostfedi se zcela odliSnymi potfebami a
odpovédnosti: nejde jen o servirovani dobrého, esteticky pfitazlivého jidla, ale

\/YBAVENTM, JE predevsim o vyzivu a péci béhem toho, co je pro mnohé hlavnim a pro nékteré
jedinym jidlem dne.

SNADNE S TROCHOU

KREATIVITY Déti potrebuji vidét a prozkoumat prostredi kuchyné a freneticky "balet”, ktery se
v ni kazdy den odehrava. V jidelné, stejné jako doma, by déti mély byt vystaveny

PROMéN” JIDELNU tomuto typu situace pri respektovani bezpecnostnich predpisi a mély by byt
zapojeny do nékterych jednoduchych kazdodennich operaci tykajicich se nakupu

V LABORATOR surovin, jejich zpracovani a servirovani. Jidelna je mistem, kde se setkava péce a

o davéra, idedlnim mistem pro poradani aktivit a praktickych pokus, které détem
VHoDNOU PRO DET| umozni dozvédét se vice o jidle a zarovei se bavit.

®
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Pani! Jaka barva / To je tak barevné...

Tento pokus nam ukazuje vliv zmény pH na antokyany, specialni
pigmenty ze skupiny flavonoidd, které se vyskytuji ve fialové zeleniné.
Pokud vezmeme vnéjsi listy Cerveného zeli, pomoci ponorného mixéru
je rozmixujeme s trochou vody a poté tekutinu precedime, ziskame
vodu s intenzivnim tmavé fialovym zabarvenim. Tekutinu nalijeme do tfi
¢irych sklenic, do prvni pfiddame kapku octa (nebo citronové stavy), do
druhé Spetku sody bikarbony a do treti sklenice nic. Barva prvni skle-
nice se okamzité zméni na jasné fuchsiovou a druhé na morsky modrou.
Usporadanim tfi sklenic jsme dosahli barevné skaly od rizové pres fialo-
vou az po modrou, ¢imz déti dosahly okamzitého WOW efektu. Jesté vétsi
zabava: pridanim hydrogenuhlic¢itanu do sklenice, do které jsme pridali
ocet, a naopak, se mtizeme diky vratnosti pH vratit k plvodnim barvam.
Tento experiment s nepopiratelnym vizualnim efektem pomaha détem
pochopit vyznam barey, jejich chovani v kuchyni a predevsim prospésné
vlastnosti, které prinaseji do nasi stravy.

Stejnou ¢innost Ize provadét i s kurkumovym praskem: po rozpusténi ve
vodé vznikne oranzova tekutina, ktera stejné jako dfive méni barvu v zavis-
losti na kyselosti nebo zasaditosti vody, v tomto pfipadé vsSak spisSe diky
kurkuminu nez antokyantm. "Ale co je kurkumin a pro¢ ho potrebujeme
ve stravé?” je pak nevyhnutelna otazka, ktera dava aktivité vzdélavaci
navaznost a propojeni s dalSimi predméty.

Kredit: Foto: Jingxi Lau na Unsplash
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Udélejme si prestavku na kavu s rajcaty

Tento experiment pomaha détem rozvijet fantazii a zaroven je seznamuje
s bohatymi moZnostmi opétovného vyuziti potravinového odpadu.

Vime, Ze kava je pro dospélé, ale kdyz se pripravi ze spravnych ingredienci,
mohou ji ocenit i malé déti! Odpad z vyroby domaciho rajcatového protlaku
- seminka, slupky a vlakna - Ize ususit v troubé a ziskat tak syté cerveny
prasek se svézi rajcatovou chuti. Kromé posypani talifii nebo pfimichani
do tésta na focacciu ho mizeme pouzit také k pripravé napoje podobného
kavé. Pro demonstraci staci vzit moka konvicku, naplnit ji vodou a do filtru
nasypat rajcatovy prasek, pripadné Spetku soli. Poté ji postavte na sporak
a pockejte, aZ rajcatova kava zac¢ne bublat. Objevili jsme zajimavé alterna-
tivni vyuziti moka konvicky! Muze byt zabavné podavat tento velmi chutny
vyvar horky v malych kavovych Salcich. Lykopen v suSenych rajcatovych
slupkach a seminkach je hlavni slozkou, ktera je zodpovédna za umami
chut "kavy". Jakmile ji vyzkousSite, mUzete experiment zopakovat s dalSimi
prasky, které se v jidelné pripravuji ze zbytkt kazdodennich receptu.

Foto: Brenda Godinez on Unsplash
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Rekni mi, co jsi do néj dal, a ja ti feknu, kdo jsi!

Nejedna se ani tak o experiment, jako spiSe o prilezitost pro déti proje-
vit svou kreativitu a splnit maly ukol: vytvorit svij vlastni vegetariansky
hamburger. Je ¢as umyt si ruce a zapojit se! Pfi praci ve skupinach musi
vymyslet vlastni recept, vybrat typ housky (riizné tvary a mouky), burger
(smés cizrny, cocky, fazoli, brambor, mrkve, brokolice, Spenatu a - pro¢
ne - trochu koreni), kofeni nebo prilohu (omacky a dalsi barevnou sezénni
zeleninu). Po pfipravé hamburgert s pomoci kucharek z jidelny by kazda
skupina méla svuj vytvor predstavit tfidé. Tato aktivita dava détem, které
musi pracovat v tymu, prilezitost prozkoumat a posilit svUj vztah k jidlu,
protoZe vidi, jak se vyrobek vyrabi od zac¢atku do konce, a mohou kontro-
lovat kazdou proménnou v receptu.

Ten nejuspésnéjsi by se mohl objevit na Skolnim jidelnicku!

Kredit: Foto: Pavel Danilyuk na Unsplash




@ Kapitola 3 - PRAKTIKA UCEN SE NAD RAMEC POKRMU. INSPIRATIVN{ ZAZITKY

Nahuel Buracco

Trida jako laborator

Posunuti hranic tfidy a vytvoieni vzdélavaciho a praktického demonstracniho
zazitku.

VE TRIDE LZE V této kapitole jsme se seznamili s tim, jak je mozné prekrocit ramec jidelny a
_ proménit dobu obéda ve vzdélavaci pfilezitost prostfednictvim experimentd a
VYTVORI|T PRIiMOU zazitky, které mohou podnécovat tvorivost, zvédavost a sebeuvédoméni. A co tfida?

. o Trida je podle definice bezpeéné misto uréené k uceni, které se sklada z lavic a zidli,
VAZBU NA DENI V tabuli a stolu, plakatu a polic s knihami. Tfida, chapana jako fyzické misto, nabyva
JIDELNE riznych podob a charaktert podle riznych potfeb. MUze byt v pfipadé potreby primo
propojena s dénim v jidelné a doma, napfiklad vytvorenim spolecnych vyukovych
moduld mezi obédem, vyucovanim a praktickymi zkuSenostmi.

Nékdy muaze mit u¢ebna podobu workshopu vareni, zahradniceni, kvaseni nebo
mnoha dalSich. V tomto ohledu umoznuje multidisciplinarni a interdisciplinarni
pristup k jidlu vytvorit inkluzivni systém véd a vyuZit jidlo jako nastroj, ktery
postupné ukaze, jakou Ustfedni roli hraje v naSem kazdodennim Zivoté. Aplikované
potravinarské védy vedou k odhaleni sloZitosti potravinového systému a ustredni
role zpracovatell a spotrebitel(, ¢imz odhaluji komplikovanost jejich vztahu. Jediny
zpusob, jak zachranit svét, je jit krok za krokem, a tfida je vynikajicim mistem, kde
zacit.

Ucitelé, kucharky v jidelné, laboranti (pokud existuji) a dalsi zaméstnanci Skoly
mohou ve spolupraci obléknout plast védce, zahradnika nebo kucharskou zastéru
anavrhnout a zavést do vyuky vzdélavaci moduly, které spojuji teorii s praxi. Prakti-
cky pristup jako metoda strukturovani praktickych zazitkovych vyukovych aktivit
ma schopnost vytvaret dynamiku kooperativniho vzajemného uceni, u€eni zpro-
stfedkovaného objekty a uceni prostrednictvim pfimé zkuSenosti. Skupinova prace,
projekty, které je tfeba sledovat v pribéhu Casu za ucelem analyzy vyvoje, a prakti-
cké ¢innosti proto umoznuji vytvorit silny, aktivni a spolupracujici smysl pro komu-
nitu. Jasna metoda, jak pristupovat k riznym moznym tématim komplexné, musi
byt jednoducha a uG¢€inng; vypointované a zdanlivé jednoduché otazky umozZnuji
podnitit zajem studentu a vybudovat vztah davéry a porozuméni. Vychodiskem, jak
vi kazdy védecky badatel a objevitel, jsou otazky, nikoli odpovédi. Podivejme se na
nékteré z téchto otazek s cilem navrhnout aktivity, které mohou proménit tfidu v
zazitkovou dilnu:

PROC?

VSechny procesy uceni zacinaji dobrou motivaci, takze pochopeni a vytvoreni
spolec¢ného "pro¢” analyzou kritickych otazek a potencialu je zasadni. Vezméme si
jako priklad pojem udrzitelnost, ktery je v soucasné dobé zneuZivan a velmi ¢asto
se muUze na prvni pohled jevit jako vzdaleny a nepreloZitelny pojem. Pouhy vycet
parametrq, statistik a Cisel pouze zpUsobuje, Ze toto téma pusobi jesté cizorodéji,
zatimco by mélo naopak vyplynout ze spolecné vize. Strategii, jak tuto prekazku
prekonat, miZe byt zacit s prazdnym listem papiru a spoleéné vytvorit definici
udrzitelnosti ve tfidé. Pfevedenim této definice do praktickych a srozumitelnych
¢innosti a pojmu ji Ize vztahnout ke znamym souvislostem a navrhnout nastroje
pro pochopeni toho, jak se mGzeme aktivné zapojit. To prispiva k vytvoreni pocitu

sdilené odpovédnosti.
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coZe?

Kdyz jde do tuhého, pfichazeji na fadu "tvrdé védy". Praktické Cinnosti ve tfidé,
v jidelng, na zeleninové zahradce nebo na farmé, jejichZ cilem je odhalit vyznam
biologické rozmanitosti, sezénnosti, mistnich tradic, plytvani potravinami, védy v
kuchyni a fungovani agroekologického systému, obohacuji znalosti Zaku, zvysuji
jejich povédomi o realité a podnécuiji jejich kreativitu a zvidavost.

JAK?

Presné prostredky se liSi podle mista a ro¢niho obdobi. Nékteré klicové aktivity by
se napriklad mohly zaméfit na vyznam role semen pro zachovani biologické rozma-
nitosti, experimentovani s riznymi technikami ziskavani a uchovavani semen zele-
niny a ovoce, kliceni semen a rust rostlin. Nebo bychom mohli hovofit o mistnich
tradicich a védé aplikované na vareni, zapojit pokud mozno profesionalni kuchare,
experimentovat s kvasSenim prostfednictvim objevovani mikroorganism, vyrabét
jako skute¢ni védci a kuchari experimentalni fermenty s vyuZitim sezénniho ovoce
a zeleniny nebo dokonce mléénych vyrobk( (ziskavani jogurtu, ayranu, labnehu,
kyselého mléka, zakysané smetany, viili, ymeru, yakultu a mnoha dalSich, podle
toho, kde se zrovna nachazime).

CO KDYBY..

Jakmile se parapety zaplni kvétinaci s rajcaty, cesnekem, cibuli, dynémi a vyhonky
fazoli a skfiné se proméni v kvasné komory, je ¢as vSe promichat. Dejme prostor
zakum a udélejme z nich zprostredkovatele toho, co se naucili. Pro€ je nenechat byt
na jeden den uciteli? Mohli by mit za ukol vypravét ostatnim trfidam, kamaraddam,
rodiné nebo dokonce cizim lidem na dnech otevienych dvefi nebo spole¢enskych
akcich, co objevili. Ponechme jim otevreny kanal pro diskusi s kucharkami v jidelné
a uciteli, aby mohli nejen pochopit kritické problémy, ale také navrhnout jejich
reSeni. Zkratka, nechme se jimi prekvapit.
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Annalisa D'Onorio a Stefania Durante

Den jidelny

Cas na sdileni znalosti

Kredit: Foto: Max Fisher na Pexels

Stravovani ve Skolnich jidelnach mize zménit pravidla hry, pokud jde o vyzivu,
pohodu a udrzitelnost; statistiky Skolniho stravovani ovliviuji mistni ekonomiku
a politiku a mohou mit pozitivni dopad na verejné finance, hospodarstvi, zdravi
a zivotni prostredi. Pokud se vSak na situaci podivame z hlediska individualniho
prinosu, zakladnim predpokladem je zapojeni rodiny. Vzdélavaci vstupy ziskané
ve Skole musi byt posileny volbou rodiny. Cilem je vychovavat uvédomélé budouci
rodiCe; vyzvou je dosahnout toho aktivni Ucasti soucasnych rodic¢u. Paka partici-
pace je zaloZena na motivaci a zajmu, proto je kromé intervenci v jidelné a ve tfidé
pro Zaky nutné planovat atraktivni a poutavé propagacni, informacni a osvétové
akce pro komunitu. Jednou z takovych akci v ramci projektu SchoolFood4Change
je Den skolni jidelny, pfileZitost zcela vénovana aktivitam souvisejicim se Skolnim
stravovanim, do niz se zapojuji rtzné cilové skupiny (zaci, rodiny, rodice, ucitelé),
v rlznych kontextech (Skola, mistni trh, radnice) a ktera se kona v den, ktery je
pro jednotlivé skoly a mésta nejvhodnéjsi (napf. mezinarodni den $kolniho stra-
vovani, den otevienych jidelen, den potravin, den mistniho patrona).

Zapojit déti do téchto aktivit je snadné, zejména proto, Ze Dny jidelen jsou pfile-
Zitosti ukazat rodiné nebo skupinam vrstevnikd, co se udélalo v ramci akci "Whole
School Food Approach”. Pokud se vSak planuji aktivity zamérené na vzdélavani
CILEM JE VYTVOR|T vrstevnikd, je dilezité Zaky pripravit s dostatecnym predstihem, aby mohli akci
prozit samostatné, uvédomeéle a prijemné. Den jidelny proto vyuziva paku potéseni

UVéDOMéLE jako nastroj pro akce potravinové vychovy, které aktivné zapojuji rodiny. At uz je to

. potéSeni z ochutnavani, potéseni z objevovani novych receptl nebo potéseni ze
BUDOUCI RODICE sdileni gastronomickych zaZitkl a tradic, jidlo nas vSechny spojuje!
PROSTREDNICTViM

Aby byla akce pfitazlivd a poutava, bude nutné zaméfit se na emoce spojené

AKT\VN[ UCASTl se sdilenim jidla a pfipomenout nékteré prvky, které jsou zakladem klidného a
zdravého stravovani: ¢as, pozornost vénovana lidem a ingrediencim. Nejmladsi

SOUCASNYCH ROD|EY. Ucastniky lze pozadat, aby se zamysleli nad prostredim a jidlem.

@
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Strucny Zivotopis autoru

(v abecednim pofadi)

Katharina Beelen | Koordinatorka
programu Rikolto v Belgii, zodpo-
védna za systémovy pfistup ke zdra-
vym, udrzitelnym a dostupnym potra-
vindam ve vSech vlamskych Skolach.
Facilitatorka pro vice zucastnénych stran v ramci
programu GoodFood@School, ktery spojuje vSec-
hny aktéry dllezité pro integrovany pfistup k
potravinam v kontextu vzdélavani a v ramci udrzit-
elného partnerstvi. Supervizor belgickych insti-
tuciondlnich stravovacich zafizeni, ktera chtéji ve
svém kazdodennim provozu uplatiiovat zdravé a
udrZitelné zasady integrované do vize a hodnot své
spole¢nosti nebo organizace. Rodily mluvéi nizo-
zems§tiny a anglictiny, francouzstiny a Spanélstiny.
Vystudoval licenciat (ekvivalent magisterského
titulu) v oboru starovékych déjin. Silné dovednosti v
oblasti marketingového fizeni, udrzitelného zadav-
ani verejnych zakazek, usnadnéni MSP a M&E.

Matteo Bigi | Kuchar, vyzkumny praco-
vnik a ¢len laboratofe Pollenzo Food
Lab na Univerzité gastronomickych
véd. Béhem studia bakalarského
oboru sociologie a magisterského
oboru reklama, vydavatelstvi a obchodni kreativita
podnikal prvni kroky v profesiondlnich kuchynich
a brzy se zacal zajimat o gastronomicky vyzkum.
Navstévoval magisterské studium aplikované
gastronomie v oboru kulinafské uméni na UNISG,
kam se poté vratil, aby pokracoval ve svém soucas-
ném vyzkumu v oblasti vzdélavani v oblasti chuti a
potravinové gramotnosti.

Nahuel Buracco | Pollenzo Food Lab
(PFL) technik. Po ucasti na kurzu
Master of the Slow Art of Italian Cuisine
na Univerzité gastronomickych véd v
roce 2016 ziskal zkuSenosti v restau-
racich jako chef poissonier, chef de cuisine a pekar,
kde ziskal hluboké zkuSenosti podporené také
dalSim studiem téchto obort. V roce 2018 zacal
pracovat na UNISG, nejprve na projektu Academic
Tables a od roku 2019 v laboratofi Pollenzo Food
Lab, kde se podili na vyvoji a zavadéni pristupu k
vyuce kulinarského uméni a ucastni se vyzkumu
evropskych projektd a konzultacni cCinnosti s
firmami v potravinarském primyslu.

Chiara Chirilli | Doktorandka zapsana
do programu Ekogastronomie, védy
o potravinach a kulturach na UNISG.
V ramci svého doktoratu se zabyva
vyzkumem  smyslového  vnimani
potravin a preferenci spotrebiteld. Od Fijna 2022
pusobi jako vyzkumna pracovnice v projektu
FEAST (Food systems that support transitions
towards healthy and sustainable diets), jehoZ cilem
je podporit pfechod EU ke zdravé vyzivé produko-
vané udrzitelnymi potravinovymi systémy.

Carol Coricelli | Vyzkumna pracovnice
v oblasti neurovéd na Zapadni univer-
zité v Kanadé a odborna asistentka na
UNISG, kde vede kurzy o neurovédach
o potravinach. Ve svém vyzkumu se
zaméruje na zkoumani toho, jak mozek katego-
rizuje rGzné druhy potravin, predev§im vizualné
prezentované, jaké faktory ur€uji potravinové
preference a vybér potravin a zda existuje nervovy
podpis téchto rozdilt zakotveny v mozku.

Andrea Devecchi] Po absolvovani

. studia mediciny a chirurgie se specia-

: lizoval na potravinarstvi na univerzité

v Turiné. V soucasné dobé pracuje

na meziuniverzitnim doktoratu mezi

Univerzitou gastronomickych véd a Turinskou

univerzitou na témata souvisejici s potravinami a
vyzivou clovéka.

Annalisa D'Onorio | Vystudovala
mezinarodni politiku a diplomacii na
univerzité v Turiné s diplomovou praci
o evropské potravinarské legislativé
a poté ziskala magistersky titul v
oboru gastronomie a produkce kvality na univerzité
gastronomickych véd. Od roku 2006 spolupracuje
se Slow Food a s nadSenim se vénuje Skolnim
zahradam.

Stefania Durante | Koordinatorka
Slow Food Education ltalia. Vystudo-
vala sociologii s diplomovou praci o
mistnich potravinach. Od roku 2002
se vénuje vzdélavani v oblasti akti-
vni politiky prace a od roku 2008 spolupracuje se
Slow Food, kde od roku 2023 koordinuje vzdélavaci

iniciativy Slow Food ltalia.
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Franco Fassio | Docent prumyslového
designu na UNISG. Je systémovym
designérem, delegatem pro univer-
zitni politiku udrzitelnosti (RUS a
AsviS) a vztahy s podniky (sit UNISG)
a regionem Piemont, spolureditelem specializo-
vaného magisterského studia Design pro potraviny
(UNISG/Polytechnika v Milané), vykonnym Ffedit-
elem Laboratore udrzitelnosti a obéhového hospo-
darstvi UNISG, fadnym c¢lenem stalé observatore
Design ADI (Food Design) a védeckym freditelem
projektu Slow Food Systemic Event Design.

Barny Haughton | Rodi¢, Séfkuchar,
ucitel a bojovnik za vzdélavani v
oblasti potravin. Barny provozoval tfi
ocefnované restaurace v Bristolu a v
roce 2011 zalozil nadaci Square Food
Foundation. Nadace Square Food Foundation se
sidlem v Bristolu ve Velké Britanii uci lidi z riiznych
prostredi, vSech vékovych kategorii a schopnosti
varit dobré jidlo a chapat roli, kterou jidlo hraje
ve vSech aspektech Zivota. Barny je vSeobecné
povazovan za prukopnika v oblasti vzdélavani o
jidle ve Skolach ajiZ vice nez 25 let uci varit dospélé
i déti. V roce 2021 mu bylo udéleno vyznamenani
MBE (britské statni vyznamenani) za zasluhy o
spolecnost za pohotovostni reakci nadace Square
Food Foundation béhem pandemie COVID-19 a
za 30 let prace v oblasti vzdélavani o jidle. Barny
vyucuje studium potravinarského vzdélavani na
Univerzité gastronomickych véd a na sicilské Skole
vareni Tasca Lanza. Je také ¢lenem tymu Tir Glas.

Riccardo Migliavada | Vyzkumny
pracovnik na Univerzité gastrono-
mickych véd v Pollenzu s projektem
"Analyza rozhodovacich procesu
souvisejicich s vybérem potravin a
podporou udrzitelného stravovani”. Po absolvovani
studia kognitivnich véd a rozhodovacich procest
na univerzité v Milané ziskal doktorat na Univer-
zité gastronomickych véd, kde se zabyval studiem
rozhodovacich procest pfi vybéru potravin.

Paola Migliorini | Docentka agrono-
mie a rostlinné vyroby na UNISG. Jeji
vyzkumna ¢innost se zaméruje pred-
evsim na zemédélské modely, analyzu
zemédélstvi a agroekosystémdu, prec-
hod k agroekologickému pfistupu, ekologické,
udrZitelné a organické zemédélstvi, hodnoceni
udrzitelnosti pomoci agroekologickych ukazatelq,
vyzkum na farmach a participativni vyzkum v obla-
sti organickych postupt, zvySovani urodnosti pady
a biodiverzity, vzdélavani v agroekologii a pedago-
gické metody, inovace ve vyuce, pristup zalozeny
na systémovém mysSleni a genderové otazky a
méstské zemédeélstvi.

Gabriella Morini | Odborna asisten-
tka pro védy o chuti a potravinach.
Na Univerzité gastronomickych véd
pusobi od jejiho zaloZeni a podilela se
na pfipravé prvniho studijniho oboru
Gastronomické védy. Jeji hlavni oblasti vyzkumu
je chut a studium mechanism( chemorecepce,
zejména genetiky chuti, extraoralnich chutovych
receptorl a jejich vlivu na zdravotni stav a na
utvareni mikrobioty a identifikace chutové akti-
vnich latek v tradi¢nich potravinach a jejich bioa-
ktivity. Na UNISG vyucuje molekularni a chutové
védy v programu Gastronomické védy a kultury
a molekularni aspekty chuti v rGznych magister-
skych programech. Je feditelkou mezinarodniho
magisterského studia aplikované gastronomie:
Kulinarské umeéni. Je védeckou koordinatorkou
laboratore Pollenzo Food Lab. Na Kodarské univer-
zité v Dansku vyucuje moduly Bioaktivni slozky a
zdravi a Chut a zdravi v magisterskych programech
Inovace potravin a zdravi, Biologie a biotechnologie
a VyzZiva Clovéka.

Maria Giovanna Onorati | Docen-
tka sociologie kulturnich a komu-
nikacnich procest na UNISG. Jeji
vyzkumna ¢innost se zaméruje pred-
evSim na analyzu jidla jako faktoru
kulturni identifikace a socialni diferenciace a jako
mozného hybatele kulturni integrace a socialniho
zaclenéni. Zvlastni pozornost vénuje vztahu mezi
participativnimi médii, socialnimi sitémi a ménicimi
se vzorci chuti a praktikami souvisejicimi s jidlem,
s odkazem na stravovani mimo domov a recenze

restauraci.
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Andrea Pezzana | Chirurg, speciali-
sta v oboru potravinarstvi a doktor
klinické a komunitni psychologie.
Reditel Komplexni struktury klinické
vyZivy mésta Turin ASL. Koordinator
regionalni sité klinické vyZivy v Piemontu. Smlu-
vni lektor na univerzité v Turiné (Lékarska fakulta,
Zemédélska a veterinarni fakulta, katedra UNESCO)
a na Univerzité gastronomickych véd. Clen techni-
ckych skupin a védeckych vybor( pro potravinovou
bezpecnost, stravovani a celoZivotni vyZivu pfi FAO,
CFS, Evropské komisi a italském ministerstvu zdra-
votnictvi.

Carol Povigna | Pollenzo Food Lab
(PFL) koordinatorka. Vystudovala
gastronomické védy na Univerzité
gastronomickych véd a ma desetileté
zkuSenosti s praxi a organizaci vareni
v restauracich s manazerskymi pravomocemi.
0Od roku 2013 pracuje na UNISG, kde se podili na
vyzkumu a vyuce v PFL. Jeji predchozi profesni
zkuSenosti ji vedly k vytvoreni pevného metodi-
ckého pfistupu, ktery dokaze sladit orientaci s typi-
ckymi vysledky v kuchyni a zaroven pridat hodnotu
procesu, vymény a dialogu. Ma Siroké odborné
znalosti v oblasti vzdélavani, véetné vzdélavani
v oblasti potravinarstvi, odborné a amatérské
pfipravy a akademické vyuky.

Annelies Smets | V soucasné dobé
pracuje jako koordinatorka/vedouci
projektu jednoho z pracovnich balic¢ku
projektu SchoolFood4Change (SF4C)
financovaného EU v ramci programu
Horizont 2020. V predchozich zaméstnanich ziskala
zkusSenosti jako tiskova poradkyné s praxi v nezi-
skovych organizacich a mistni samospravé. Rodila
mluvEi nizozemstiny a angli¢tiny, francouzstiny a
némciny. Odbornice v oblasti médii a komunikace
s magisterskym vzdélanim v oboru mezinarodnich
vztah( na Gentské univerzité v Belgii a magister-
skym vzdélanim v oboru socialni antropologie
rozvoje na School of Oriental and African Studies v
Londyné ve Velké Britanii.

Nadia Tecco | Environmentalni
ekonomka s doktoratem v oblasti
analyzy udrzitelného rozvoje a spravy
véci verfejnych. Zabyvala se fizenim
systémU hospodareni s pfirodnimi
zdroji a hodnocenim jejich udrzitelnosti prostred-
nictvim integrace environmentalnich a socialnich
proménnych (indikatory, hodnoceni Zivotniho cyklu,
multikriteridlni analyza), se zvlastnim zamérenim na
systémy vyroby potravin a zhodnocovani odpadu/
vedlejSich produktd. Je projektovou manazerkou
Zelené kancelare Turinské univerzity UniToGO a
od roku 2020 pUsobi v oblasti udrzitelnosti. PUsobi
jako odborna asistentka kurzu Systemic Design for
Circular Economy for Food na Univerzité gastrono-
mickych véd v Pollenzu. Je manaZerkou projektu
UNISG pro projekt SchoolFood4Change (SF4C).

Luisa Torri | Radna profesorka
potravinarské védy a technologie na
UNISG. Jeji hlavni oblasti vyzkumu
se tykaji postoje spotrebiteld k
udrZitelnym inovativhim potravinam,
individualnich rozdild ve smyslovém vnimani,
vlivu senzorickych vlastnosti potravin na afektivni
reakce spotrebitelll a hodnoceni trvanlivosti potra-
vin pomoci instrumentalnich technik (elektronicky
nos a analyza obrazu).

Dauro Mattia Zocchi | Gastronome s
odbornymi znalostmi v oblasti studia
dynamiky, ktera je zakladem uznani,
ochrany a propagace potravinového
dédictvi. Jeho hlavnim vyzkumnym
zajmem je geografie potravin, potravinovy skauting
a propagace potravinového dédictvi v rozvijejicich
se zemich. Realizoval nékolik vyzkumnych projekt
v Africe (Kena a Tanzanie) a Latinské Americe
(Peru) s cilem zmapovat a zdokumentovat mistni
potravinové dédictvi v ramci projektu Archa chuti.
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