INFOZELVIK

2023/24 18. roénik Prosinec 2023

Vanocni zvyky

Recepty nejen

na Vanoce

Vdnoce nejsou
cas ani obdobi,
ale stav mysli.
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Rozhovor s vedouci

Skolni jidelny

1. Kolik u vas vafi kucharek?

To je tézké, rekla bych osm a pll sily, to znamen3, Ze to je podle
toho, kolik vatime obédu. Ministerstvo skolstvi ndm spocitd, na ko-
lik zaméstnancl mame nérok.

2. Co se stane s jidlem, které se nesni?

V posledni fronté je mozZnost si pridat vSechno, takZe i maso. Pokud
zbyde néjaké ovoce, tak si ho nakonec mlzete rozebrat. A to, co
nesnite, se samoziejmé musi ekologicky zlikvidovat, protoZe to jidlo
uz casové prochazi a je zdravotné zdvadné. Proto mame firmu, kte-
ra zbylé jidlo ekologicky likviduje.

3. Jak jste spokojeni se stravniky nyni, s porovnanim predchozich
let?

Ja bych rekla, Ze se to docela méni, ale ne néjak vyrazné. Spis je ted
pozadavek zatfazovat jidla z jinych surovin nez dfive bylo bézné. Na
druhou stranu musim fict, Ze zajem o to moc velky neni, Ze je vétsi-
nou zajem o klasiku, na kterou jste zvykli z domova a kterou znate.
Samozrfejmeé nové véci chtéji jesté trochu Casu, abyste si na né zvyk-
li, ale ono hlavné chce ta jidla ochutnat. Nékteré déti nové jidlo ani
neochutnaji, protoZe tyto suroviny neznaji zdomova a nevi, co od
toho ocekavat.

4. Mate néjaké plany do budoucnosti s jidelnou?

Rekla bych to takhle. V posledni dobé, jak sami vite z médii, je pro-
blém persondlné jidelny obsadit. TakZze potom samoziejmé musime
brat i zaméstnance, ktefi nejsou plné kvalifikovani a nejsou Uplné z
oboru. Tém trva o néco déle nez se zapracuiji, takze nasim pranim,
jako provozovatele jidelny, by bylo sehnat opravdu kvalifikované
zaméstnance, které by ta prace bavila i za cenu nizké finan¢ni od-
mény, kterd tady je. Co se tykd vas stravnikd do budoucna, tak by-
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chom chtéli udrzet trend kvality jidla, ktery mame a také vam zara-
zovat nové véci. Ale bohuzel se setkdvdme s tim, Ze kdyz néco no-
vého zaradime a opakujeme, tak z vasi strany moc velky zajem ne-
ni. VétSina z déti nemad zajem o jidla, kterd pro né nejsou nic¢im zaji-
mava, ale samoziejmé chapeme, Ze kazdy clovék néco ma rad a
néco nema rad. My musime ale vafit podle norem, které mame da-
né Ministerstvem zdravotnictvi. To znamen3, Ze my vam musime
predkladat urcité suroviny a pokrmy, napftiklad rybu nebo lusténi-
ny. Musime vdm davat hodné zeleniny, mlécnych vyrobk( a podle
toho se jidelni¢ek sestavuje. Pokud my vam zaradime rybu a mame
tfeba na vybér dva obédy, tak vy utikate na ten obéd cislo dva bez
ryby a potom rybu nebo jakoukoliv jinou surovinu musime zaradit
vicekrat, abychom spotrebu, kterou vy mate danou, za mésic splni-
li. TakZe je to takové malinko slozZitéjsi. Samoziejmé kdyby toto
vSechno padlo, kdybychom nemuseli dodrzovat vSechny normy a
spotrebni kos, tak bychom vam radi vafili to, co vam chutna. Ale
musi k tomu také byt podminky v jidelné. Vime, Ze vy byste si radi
dali hranolky nebo hamburger, ale $kolni jidelna je nastavena tak,
Ze se musi uvafrit a potom se jde vydavat, to znamen3, Ze neni
mozZné vam ty véci pribéziné délat. Takze pokud budete chtit ham-
burger, tak to asi nebude problém. Ale uz to nebudete mit jako
kdyzZ si je koupite nékde v restauraci, nebudete to mit tak cerstvé
jak byste asi chtéli, bude to ohraté.

5. Jak dlouho uz funguje vase jidelna?

Tato jidelna byla postavena v roce 1964, takze provozné bych rekla,
Ze na to, kolik se tady vafi obéd(, je o néco mensi nez ostatni jidel-
ny, co jsou v Pelhfimové. TakZe to zde mame takové trochu stisné-
né, ale kdyz se chce, vSechno jde. Snazime se délat maximum,
abyste byli spokojeni.

6. Kde berete inspiraci?

Inspiraci nejcastéji hleddme na internetu a samoziejmeé se divame i
na jidelniéky z jinych jidelen. My se vam snazime alespon trikrat
tydné dat na vybér dvé jidla. Jedno jidlo je vétSinou v pondéli, jeli-
koz chodi méné déti na obéd a v patek, jelikoz je jich naopak spous-
ta a je toho tady hodné na praci, takze dvé jidla by se nestihala.
Snazime se zarazovat to, co je momentalné trend, napriklad pohan-
ku, cizrnu, lusténiny. Tyhle suroviny se vdm snazime vafit, abyste je
poznali a abychom zaroven splnili spotfebni kos.

7. Jak je moZné, Ze déti, které prijdou v pul druhé na obéd a maji
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objednany obéd Cislo dva, ke kterému je napfiklad kompot, ho
nedostanou?

To si myslim, Ze by se stat nemélo. Salaty, kompoty a pfilohy nej-
sou na pridél. Takze pokud vam to prosté chutnd, mate moznost si
pridat, protoZe spousta déti si salat nevezme. Pokud se nékdy stalo,
Ze ma nékdo dvojku a nedostane co by mél, tak at pfijde za mnou a
ja to vyfeSim, protoZe to by se stat nemélo. Spis si myslim, Ze ten,
kdo jde na obéd si kompot vzit zapomene. Takze pokud bude mit
nékdo nékdy s né¢im problém, Ze napfiklad néco nedostal, tak at-
jde pfimo hned za mnou a ja to rdda vyresim.

Dékujeme za rozhovor.

-lari- -fany-

V anketé o ,, nej“ jidlo ,které bychom si prali ve skolni jidelné
(Trida Legii) ziskala nejvice hlast tato jidla:

1)  Hamburger — 70 hlast

2)  Pizza — 40 hlasl

3) Smazak —38 hlasu

4)  Hranolky — 24 hlast

5)  Palacinky — 21 hlasu

6) Spagety — 15 hlast

7)  Stripsy — 11 hlas(
Svickova — 11 hlas(

8)  Livance — 8 hlasl
Kebab/ Tortilla — 8 hlas(
Hranolky s kufecim masem - 8 hlas(
9)  Buchticky s krémem—>5 hlas(
Halusky — 5 hlas(
10) Steak s bramborem — 4 hlasy
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Textilni ozdobny
stromecek

Pomticky: latka s potiskem, duté vlakno (vata), skofice, provazek,
nazky, jehla, nit

1. Z latky vystfihneme dva stejné trojuhelniky, Siroké 15 cm a vyso-
ké 16 cm. PoloZime je na sebe, potiskem k sobé (poruby). Na Spicku
horniho trojuhelniku pfilepime lepidlem provdzek na zavéseni.

eves

Ve spodni ¢asti nechame otvor uprostied, asi 3 cm, pro naplnéni
vatou.

3. Sesité dily oto¢ime na lic - horni Spi¢ku prostréime spodnim otvo-
rem a ostatni Spicky trojuhelniku dobre vytla¢ime koncem nizek,
abychom méli pékny tvar.

4. Stromecek naplnime vatou a do otvoru prostré¢ime skoficovy kla-
cik.

5. Spodni ¢ast zasijeme a

kolem klaciku utahneme,
aby nevypadl.

Veselé Vanoce!

-davi-
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Vanoce ve svete

Také uz jste nékdy premysleli o tom, jaké vanocni zvyky maji v
ostatnich evropskych statech? Kdo v jinych evropskych zemich
nosi darky a co si davaji ke Stédroveéerni veéefi? Ne? Tak jestli se
to chcete dozvédét, ctéte dal!

Polsko

Vanocm se zde Fika Boze Narodzenie. Ke Stédroveéerni vecefi si
Polaci ddvaji 12 chod( (protozZe bylo 12 apostol(l). Také si na stll
prostiraji o jeden talif vice, kdyby nahodou pftisel néjaky necekany
host. Darky zde vétSinou nosi sv. Mikulds, ale zalezi na regionu (v
nékterych regionech darky nosi napf. Gwiazdor, Hvézdicka, Détatko
nebo tfeba Andilek).

Italie

V Italii jsou mnohem dulezité;jsi jeslicky nez vanocni stromecek. Jed-
na figurka v nich ale chybi. Je to JezZisek, ktery se do jeslicek dava az
na Stédry den. Darky v Itlii nosi Babbo Natale, ktery do Italie jezdi
az z Finska anebo taky ¢arodéjnice Befana, ale ta darky nosi az oko-
lo TFi krald.

Madarsko
Vanoce v Madarsku se hodné podobaji nasim Vanoctim. | kdyz...

Madafi napfiklad veceti az po nadilce, kterou nadéluje Jézuska
(Jezisek). K vecefi maji polévku halaszlé, smazenou rybu, plnéné zeli
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a jako dezert maji zavin plnény jedlymi kastany. Kdyz za¢ne advent,
pod ubrus si davaji zrnko obili z posledni Urody. Projevuji tim vdéc-
nost za dobrou Urodu.

Norsko

V Norsku maji na Stédry den hodné jidla. Déti si den pfedem na po-
stele povési velké ponozky, ve kterych na Stédry den rano hledaji
rdzné dobroty. Potom maji velkou snidani skladajici se napfiklad z
domadcich zavarenin, drobnych mofskych Zivocich(, sobiho masa,
vajec, syrq, atd... K vecefi Norové jedi veprovy bok ve vlastni stavé s
varenymi brambory. Darecky zde nosi koza krale Olafa Il. Norské
Vanoce se také nemuzou obejit bez ¢eské pohadky Tri orisky pro
Popelku.

Zdroj: Adventni knizka pro Jeziska, Google

-linde-
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Inspirace na vilastni
vyrobu darkd

1) Cajové stromecky:

Az spotfebujete kuchynské ubrousky, nechte si rulicku, kterd vam
zbyde a na tu nalepte od shora doll ¢ajové pytlicky.

2) Sul do koupele:
Kupte rGizné sole a lahvicku.

Smichejte je tak, aby se vytvofily pruhy. Nalepte jmenovku, na kte-
rou napiste prichut a vlini dané soli.

3) Vlastnorucné vyrobené hrnicky:

Pofidte si obyéejné bilé hrnic¢ky. Do horké vody nalijte lak na nehty
(mazete zkusit rdzné barevné kombinace). Lak se ve vodé rozpusti
a pokud do barevné vody ponofite hrnek, krdsné se na ném vytvori
barevna mozaika. Klidné ho popiste a nechte zapéct v troubé
alespon na 20 minut.

-Nela Halasova, Nikola Halasova -
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Historie bolonskych
Spaget

Vétsina lidi si mysli,
Ze bolonské Spagety
vznikly ve mésté Bo-
logna.

Ale i kdyz se Spagety
jmenuji Bolognese,
neni tomu tak. Na
novy recept pfisel v
roce 1891 ve mésté
Imola (trochu zdpad-
né od Bologny), ku-
char Alberto Alvisi.
Jeho recept vysel v
kucharské knize Pell-
egrino Artusi a stal se
vSeobecné oblibe-
nym. Alvisiho
,Maccheroni alla bo-
lognese” ale nevypa-
daly jako boloriské
Spagety, jak je zndme
dnes. Vice se podo-
baly francouzskému
,ragoltu” (gulasi).

-linde-
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Vznik Pizzy

Pizza v té nejjedno-

dussi podobé vznikla
uz v davné minulos-
ti.

Sama historie této
placky saha do roku
500 let pf.n.l, kdy si
v dobach Perské frise
vojdci pekli chlebové
placky na svych sti-
tech. Moderni italska
pizza se zacala péct
kolem 18. stoleti, kdy
se do italského jidel-
ni¢ku pomalu, ale
jisté zacala dostdvat
rajcata v jakékoli po-
dobé. | kdyz rajcata
jako takova prisla do
Italie jiz roku 1530,
tehdy si lidé mysleli,
Ze jsou jedovaté a
péstovali je jen kv(li

IVA |nfozelvik

dekoraci. Kazdopad-
né s inovativnim a
nejspise také prukop-
nickym pouZitim raj-
¢at v kuchyni pfrisli
lidé z
italské
Neapo-
le. A
tato
rajcata
zacali také pouzivat
na jejich pizzy. Popu-
l[arni pizza Margarita,
kterou si staci objed-
nat v kazdé Ceské
pizzerii k testovani
kvality, je pojmeno-
vana podle kralovny
Margarity, kterad v
roce 1889 navstivila
pizzerii s ndzvem

Brandi v italské Nea-

poli. Pizzaf, ktery ten
den byl ve sluzbé,
chtél pro kralovnu
udélat néco, ¢im by ji
poctil. Vytvofil pizzu,

ktera obsahuje tfi

barvy italské vlajky.
Cervenou- rajéatovy
zaklad, bilou- mozza-
rella a zelenou- ba-
zalku. Tato zazracnd
kombinace jednodu-
chych potravin byla
zasahem do vkusu
kralovny Margarity a
celého svéta.

-katy-




Recepty...

Carbonara je zpUsob
Upravy téstovin, kte-
ry pochazi z italské
kuchyné, rozsireny je
predevsim v Rimé a
okoli. Nej¢astéji se
vari ze Spaget (to je
pravé dnesni recept),
ale mohou se pouzit
i jiné druhy téstovin.
Jak uZ jste se tedy
mohli docist, dnesni
recept budou Spage-
ty carbonara.
Ingredience:

250 g Spaget

150 g anglické slani-
ny

50 g parmazanu

2 vajecné zloutky (z
vajec velikosti M)

1 vejce (velikost M)
sul

Postup: 1. Nejdfive si
dame vafit Spagety.
Do vétsiho hrnce
nalijeme vodu, pfisy-
peme 1 |Zi¢ku soli a
pfivedeme k varu.
Kdyz voda zacne vrit,
nasypeme do hrnce
Spagety a vafime na
stfednim plameni 10-
12 minut nebo podle
navodu na obalu. Po
uvareni Spagety sce-
dime a do hrnku si
odlijeme 150 ml vo-
dy, ve které se Spage-
ty vafily. 2. Mezitim
dame do vétsi hlubo-
ké panve slaninu na-
krajenou na kosticky
a panev zacneme po-

malu rozehfivat na

mirném az stfednim
plameni. Jakmile bu-
de slanina dozlatova
vySkvarend, vypneme
plamen a panev da-
me stranou. 3. Po
uvareni Spaget si pfi-
pravime syrovou
smés. V mensi misce
smichame vidli¢kou
najemno nastrouha-
ny parmazan, 2 zlout-
ky, 1 vejce a zhruba
100 ml vody ze Spa-
get. 4. Do panve se
slaninou nasledné
pridame uvarené a
scezené Spagety a
zatneme zahfivat na
mirném plameni po
dobu 30-60 vtefin za

stalého michani.
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Michdme dikladnég,
aby se Spagety obali-
ly tukem ze slaniny.
Syrovou smeés s vejci
poté vlijeme do pan-
ve, vypneme plamen,
prilijeme dalsi 3-4
IZice vody ze Spaget a
michame, dokud se
Spagety zcela neobali
smési a nebudou se
lesknout. Teplota ze
Spaget uvafi vejce a
zaroven rozpusti i syr
a tim vznikne klasicka
jemnda omacka car-
bonara. 5. Dokonce-
né Spagety s omac-
kou dle potreby do-
chutime soli, roz-
délime do jednotli-
vych talif(i a poda-
vame. zdroj: Wiki-
pedie, vlastni zdro-
je, 30 minut v ku-
chyni (kniha)
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Spagety
Aglio olio

Je to Uplné jednodu-
chy a vyborny recept.
Zvladnete ho rychle a
kdykoliv. Budete po-
tfebovat Spagety,
podle toho, kolik jich
chcete délat. Date je
varit a mezitim si pfi-
pravite (olivovy) olej
nebo rozpusténé
maslo. Na dvé porce
Spaget si do misky
nalijeme cca 3 lZice
oleje/rozpusténého
masla. Do toho si
rozmackame 2-3

strouzky ¢esneku,
pfidame mleté chilli
papricky, pepf, stl a
muUZeme pfidat i né-
jaké koreni nebo by-
linky. Tuhle smés
smichame se Spage-
tami. Do Spaget mu-
Zeme pridat cokoliv
nam chutn3, treba
krevety nebo rajcata.
Navrch jesté nasype-
me parmezan nebo
jakykoliv jiny syr, kte-
ry nam chutnd. Snad
vam Spagety budou
chutnat. Dobrou
chut.

-lari-
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Spagety alla pizza

. Uvafime Spagety a rovhomérné je rozprostieme na plech.

. Potfeme kecupem nebo rajskym protlakem.

. Nastrouhame Spekdacky

. Pfiddme nakrajenou papriku

. Nesmime zapomenout na raj¢atka

. Okorenime (s(l, pepf,oregdno)

. Nastrouhame syr dle chuti

. A ddme péct tak na 45 minut, peeme na 170 stupnd Celsia.

. Pochutnejte si!! -paja-
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Recept na Spagety

K u vafeni mych oblibenych Spaget budeme potiebovat tyto ingre-
dience:

téstoviny-Spagety-500g
parky-300g

1 cibule, ¢esnek 3 strouzky
plechovku sterilovanych rajcat
na dohotoveni tvrdy syr
Postup:

Nejdfive uvafime Spagety. Do velikého hrnce nalijeme osolenou
vodu, kterd by méla byt slana podobné jako mofska. Pfivedeme k
varu, priddme téstoviny, pohlidame, aby se nepfilepily na dno, ne-
chdme vafit na skus (7-10 min.). Cibuli nakrajenou na kosticky dame
smazit na olej. Nakrajime parky na kolecka, nakrajime tfi strouzky
¢esneku a oboji pfidame k cibulce. Nechame zlehka opéct, rozvonét
a priddme rajcata z plechovky. Scedime Spagety, nastrouhdme syr a
mulzZeme servirovat. —

-marty -
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Bolonské spagety

Ingredience: % kg mletého vepfového masa, olej, 1 mrkev, 1 celer,
2 strouzky ¢esneku, 1 cibule, Spagety, sll, pepf, oregano a rajsky
protlak.

Postup: Nakrdjime cibulku na jemno a osmazime na oleji do zlatova.
Pfiddme mleté maso, osolime, opepfime a chvili restujeme. Mrkev
a celer nakrajime na nudlicky a k masu pfimichame. Poté pridame
¢esnek - nakrajime na malé kousky a opét restujeme. Po chuvili zali-
jeme rajskym protlakem, vlijeme vyvar a dusime pod pokli¢kou na
mirném ohni pdl hodiny. Spagety uvaiime v osolené vrouci vodé do
mékka. Slijeme vodu a podavame.

-maty-
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Recept na 12 cokoladovych muffinu

Budeme potiebovat:

-125 g masla

-250 g hladké mouky

- 2 ks vejce

- 5 Izic mléka

- 1 IZicka prasku do peciva

- 1ks ¢okolady nasekané

- 100 g cukru krupice

Postup:

1) Troubu predehiejeme na 180 stupnd.

2) Zméklé maslo, cukr vejce uslehejte aby se cukr rozpustil, pfidejte
mouku s praskem do peciva a promichejte.

3)Nakonec pridejte mléko, cokolddu pokrdjenou na malé kousky a
vse jesté jednou promichejte.

4) Formu na muffiny naplite smési a dejte péct.

5) Upecené Milka muffiny nechte vychladnout. -neli-
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Cena

pro Infozelvik

Ctvefice redaktorek naseho $kolniho ¢asopisu InfoZelvik s pani ugi-
telkou Medovou se zucastnila "Medialniho dne" na katedre social-
nich véd Masarykovy univerzity v Brné, jehoZ soucasti bylo i vyhla-
$eni "Skolniho ¢asopisu roku" v celostatni soutéZi. Velkym radost-

nym prekvapenim pro nas bylo ziskani "Ceny poroty", na coz jsme

nalezité pysni!

/ p—— ,m?u‘:z.. e mert.. \
| CEMA [JOROTY

/ pro &asopls
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