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INSPIRACE Z REDAKCE

Inspirace z redakce

Milé ctendrky, mili ¢tenafi,

nase redakce ¢ita celkem 6 zen. Co kus, to origindl. Jedna je machr na ¢estinu, druha je hodné ,ukecand”, tfeti bydli v kras-
ném mlyné, ¢tvrta dokdze zprovoznit wifi i na pousti, pata zafidi i to, co se zafidit ned3, a Sesta stiha tisic véci, a jesté u toho
stihne byt krasnd. Kromé nadseni z nasi prace nas spojuje laska k jidlu. Jsme zravé. Na nékterych to neni vidét, ale pfi kazdém
nasem setkdni nechybi ,dlabanec”. Rozhodné nejsme viechny skvélé kucharky, jedna dokonce opravdu nerada a dost mélo
vaii (snad nikoho neurazim), ale kazda z nds ma néco oblibeného, recept, ktery rodina vita, ktery neni naro¢ny a o ktery se ted
rady podélime © Tyto recepty jsou vylozené do vasi sbirky © Krasné prazdniny plné dobrych véci pteje redakce Rizeni skoly.

Letni osvézeni s domacimi limonadami
Nada Eretova

Takova levandulova, bezinkova, matova, medunkova
v oroseném dzbanku s platkem citréonu a snitkou roz-
marynu. Fenomén domacich limonad je tu s ndmi uz par
desitek let. Zamilovala jsem se do nich na prvni dobrou.
Nejprve jsem si sirupy kupovala, nez jsem zjistila, ze vy-
roba vibec neni slozita. A tak se stalo tradici, ze jednim
z jedlych darki pro mou rodinou, pratele a kolegy jsou
sirupy z bylinek a kvétin. Tim nejoblibené&jSim je ten, ktery
evokuje Provence - levandulovy. Nddherné voni a skvéle
chutna. Pfiprava je jednoducha a pouzitelnd pro viechny
ostatni sirupy, takze Ize zaménit levanduli za matu, me-
duriku, smés bylinek z horské louky...

Ingredience:

levandule v mnoZstvi takovém, aby byla ponorend

ve vodé (pokud odstfihnete stonky, tak bude mit sirup
krdsné riZovou barvu - stonky zbarvi spise do svétle

hnédé)

1 litr prevarené vody je peclivé precezeni pres latkovou utérku, platénko,
1 citron klasickou plenu do cistého hrnce. V tekutiné rozpustte
1 pomeranc (nemusi byt) cukr s kyselinou citronovou a pozvolna zahtivejte, pra-
1 kg cukru bézné michejte a sbirejte pénu, pokud se tvofi. Nechte
20 g kyseliny citronové +tadhnout” asi hodinu, mezitim si pfipravte sklenice. Vy-

Z mnozstvi uvedeného vyse pfipravite cca 2 | sirupu.

Prevafenou a mirné zchladlou vodou zalejte pfipravené
klasy levandule, pridejte na kole¢ka nakrajeny oloupa-
ny citron a pomeranc. Pokud mate citrén a pomeranc
v bio kvalité, muzete pouzit i s kdrou. Dllezité je od-
stranit pecky. Ulozte v zaviené nadobé (hrnci s poklici)
do chladu a nechte 24 hodin louhovat. DalSim krokem

M special pro Skolni jidelny 4/2022

plachuji je vrouci vodou, nasledné vlozim do rozehraté
trouby, kde se vysusi. Po vyjmuti z trouby je rovnou pl-
nim sirupem, vicka nejprve vyplachnu rumem a teprve
potom pevné uzaviu a otoc¢im dnem vzharu. Do druhé-
ho dne necham takto vychladnout. Pfipravim si etike-
ty - fantazii se meze nekladou, je mozné také ozdobit
vicko prekrytim latkou vystfizenou do tvaru kruhu
a prevazanou masli. A zéklad pro domaci limonéadu je
na svété. Na zdravi a krasné |éto.
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Téstovinovy salat (pro 4-5 osob)
Romana Hrdlickova

500 g téstovin (nejlépe ,vrtule” a uvarené den predem)
100 g Sunky

100 g tvrdého syra

kyselé okurky (cca 3 kusy)

saldtovd okurka (mensi)

paprika (mensi)

porek (kousek)

cibule (1 ks)

rajcata (cca 6 mensich kusa)

popf. 1 vejce natvrdo

pepr, tatarskd omdcka (podle chuti)

Vsechno nakrdjime, smichame a hned podavame.

Druhy den uz salat nema tu spravnou chut ©

INSPIRACE Z REDAKCE

Bananovy chlebik (cca 8 porci)
Désa Cervena

150 g $paldové mouky

1 CL prdsku do peciva a 1 CL sody
Spetka skorice a soli

50 g pekanovych orechu

3 stfedni bandny

100 g titinového cukru

60 ml repkového oleje

60 ml mandlového mléka

50 g mandlové mouky

V jedné misce smichejte suchou smés (mouka, pra-
Sek do peciva, soda, skorice, slil a pekany nakrajené
nahrubo). V druhé misce vidlickou rozmackejte bana-
ny a pridejte cukr, olej, mandlové mléko, mandlovou
mouku, a promichejte. Suchou a mokrou smés smi-
chejte jednoduse dohromady. Tésto vylijte do olejem
vymazané chlebickové formy (28 cm X 15 cm) a pecte
cca 50 min pFi teploté 180 °C. Vysledek je zaruéeny,
jesté se nestalo, Ze by se nepovedl nebo Ze by néko-
mu nechutnal. Ingredience nejsou z nejlevnéjsich, ale
chlebik vydrzi cca tyden. Nejvdécnéjsim ochutndva-
¢em je moje Sestnactimésicni dcera a moc ji chutna.
Dobrou chuti vam.

Nejlepsi jidlo je to, které nemusim sama varit ©

Markéta Bekova

Moje doporuceni — nebrarite se ochutnavani novych véci v cizich zemich. Kazdy kraj ma
své zajimavé chuté a zvyky v rdmci stravovani, pokud mate moznost, poznavejte. Neni
nad jidlo pfipravené s laskou nékym, kdo vi, co déla. At uz se k tomuto pfipletete v rdmci
dovolené, nebo vas Zivot zavane kazdou chvili na jiné misto ve svété. Dobrou chut viem.

® © & & & 0 & 0 0 0 0 O O O O O O O O O O O O O O O O O 0O O O O O O O O 0 O O O O O O O O O 0 O O 0O 0O 0 0o 0
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Kotlety z pekacku

Klara Stanova

500 g veprovych kotlet

8 stredné velkych brambor
3 strouzky cesneku

1 veétsi cibule

2 jablka

2 mrkve

olej na potreni pekdcku
sal

koreni: kmin, pepf, mdta, rozmaryn
hor¢ice (dle chuti)
vyvar/voda podle potreby

Nejprve si pripravime zeleninu. Oloupeme brambory, jablka i cibu-
li, oSkrabeme mrkev. Brambory nakrdjime na mensi kousky a kratce
(5-10 minut) povafime v osolené vodé. Zeleninu i jablka nakrajime na
kousky, smichdme dohromady a pfiddme prolisovany ¢esnek. Kotlety
lehce naklepeme, osolime a potieme kofenim a hof¢ici. V rozehiatém
pekacku vymazaném olejem je lehce osmahneme ze viech stran. Kot-
lety vyndame, jakmile se zatdhnou, a do pekacku nasypeme brambory
a na né zeleninu s jablky. Nakonec navrch poklademe kotlety a zali-
jeme vyvarem tak, aby se brambory odspodu nepfipalovaly. Peceme
v pfedem rozehfaté troubé na 200 °C asi 45 minut pfikryté, pak 15 mi-
nut oteviené. Dobrou chut i vam.

Tvarohové rohlicky
Misa Vachova

Tésto:

500 g hladké mouky

250 g Hery na peceni/mdslo
1 vejce

1 smetana ke Slehdni
Spetka soli

Napln:

Tvarohovd — 2% tvaroh ve staniolu,
rum dle chuti, vanilkovy cukr,

3 IZice vanilkového pudinku
Marmelddova

Povidlovad

Postup: Zpracujeme nelepivé tésto, v igelitovém sacku se nechd odpoci-
nout v lednici asi hodinu, tésto rozdélime na tfi dily a postupné vyvalime
do kruhu, asi 4 mm tlustého na vysku.

Kruh rozdélime na osm trojuhelnikl a ddame na néj napln (k Sirsimu kraji
trojuhelniku) a trojuhelniky sto¢ime do rohlicku.

Pec¢eme na pecicim papiru 30 min. na 170 stuprid.

Vychladlé rohlicky sypeme mouckovym cukrem.

4
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NOVINKY - LEGISLATIVA, INFORMACE

Pravni predpisy a informace
vyznamné pro praci skolnich jidelen
Zmeény za obdobi kvéten 2022 - Cerven 2022

MONIKA PUSKINOVA

Informace MSMT

Zdroj: www.msmt.cz

Ve Véstniku 2/2022 je zvefejnéna Soustava republikovych  Prostfednictvim republikovych normativl jsou v roce 2022

normativii na rok 2022 a Kritéria pro rozpis rezervy pro kraje  z rozpo¢tu MSMT rozepisovany do rozpo¢tl jednotlivych

a kritéria pro zménu rozpisu pro regiondlini skolstvi uzemnich  kraju finan¢ni prostfedky pro 3kolskd zafizeni (s vyjimkou

samosprdvnych celkt na rok 2022. finan¢nich prostifedkd na pedagogickou praci skolnich dru-
zin), napfiklad pro zafizeni Skolniho stravovani.

PhDr. Mgr. Monika Puskinova, Ph.D., specialistka na skolskou legislativu,
www.monikapuskinova.cz

Zlata karabina 2022

Nominacni brany jsou jiz otevreny!

Oceiite svého zastupce a nominujte jej do 9. ro¢niku soutéze o nejlepsiho
zastupce reditele Skoly.

Slavnostni vyhlaseni vysledkd se uskutecni 11. 10. 2022 v ramci konference
Zastupce v ¢asech dobrych i zlych.

www.zlatakarabina.cz ﬂ
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PORADNA

Pomocna kucharka

Obracim se na vas s prosbou o radu. Mam ve skolni kuchyni zaméstnankyni, ktera ma pracovni smlouvu

na pozici zaucena kucharka (takto jsem ji zdédila). Neni ale vyucena kucharka, ma cca 12 let praxe

v pohostinstvi a Skolni kuchyni. Nyni poptavam misto pomocné kucharky. Pokud by se na toto misto hlasila
vyucena kuchafrka, musim nevyucenou z pozice kucharka prevést na pozici pomocna kucharka a vyucenou
vzit na misto kucharky? A musi popf. k tomuto prevedeni dat pfislusna zaméstnankyné souhlas?

ODPOVED

Pravni normy nestanovi specifické kvalifika¢ni pfedpoklady
pro vykon prace kuchare. Budou se zde proto aplikovat pou-
ze obecné kvalifika¢ni predpoklady pro vykon prace v kon-
krétni platové tfidé (§ 2 odst. 1 nafizenivlady ¢. 341/2017 Sb.,
o platovych pomérech zaméstnanc(l ve vefejnych sluzbach
a spravé, ve znéni pozdéjsich predpis(, dale jen nafizeni vIa-
dy). Pro vykon prace v urcité platové tridé je tudiz potreb-
ny stupen vzdélani podle § 2 odst. 1 nafizeni vlady, nikoliv
vzdélani v konkrétnim oboru. Pokud by ho zaméstnankyné
neméla, mlze byt zafazena do platové tfidy az na dobu 4 let,
nebo pokud predchozi praxi na této pracovni pozici proka-
zala schopnost vykonu této prace (& 3 odst. 4 nafizeni vlady).

Nesplriovani kvalifika¢nich predpokladl tudiz realisticky
bude mit vliv pouze na odecet praxe podle § 4 odst. 7 nafi-
zeni vlady, a to pouze za pfedpokladu, Ze platovy tarif neni
zaméstnankyni urcen zvlastnim zplGsobem (§ 6 nafizeni
vlady).

V popsané situaci zaméstnavatel nemGze zaméstnankyni
pfevést na jinou praci. Ke zméné pracovni pozice by bylo
nutné zménit druh prace na zakladé dohody se zaméstnan-
kyni. K tomuto postupu, ale podle mého nazoru neni dlivod,
jelikoz stavajici zaméstnankyné m(ize na této pracovni pozi-
ci praci konat.

Mgr. Martin Kapldn

Pracovni smlouva

Mam takovy dotaz - pracuji ve funkci vedouci skolni jidelny od roku 1994, na tuto pozici jsem byla pfijata

PRy

jesté tehdejsim Skolsky ufradem a po jeho zruseni jsme automaticky prechazeli vS§ichni zaméstnanci
pod ZS - pravni subjekt. Pracovni smlouvy se tehdy neménily a ziistaly pivodni. Jmenovana jsem tedy
dle mého do funkce nebyla. Mohu byt nyni odvolana, pokud nepodepisu zménu pracovni smlouvy?

ODPOVED

Podle § 6 odst. 1 a 2 zakona ¢&. 564/1990 Sb., o statni spravé
a samospraveé ve skolstvi, ve znéni Uc¢inném do 29. 12. 1994,
feditele zafizeni $kolniho stravovéni skolsky urad do funkce
jmenoval. Na to navazoval § 27 odst. 4 zadkona ¢. 65/1965 Sb.
zakoniku prace, podle néjz se ,jmenovdnim pracovni pomér
zaklddd u vedoucich zaméstnancu, jmenovanych do funk-
ce podle zvldstnich predpisd, (...)". Nejvyssi soud v rozsudku
ze dne 8. 1. 2003, ¢. j. 21 Cdo 1912/2001, postavil na jisto,
Ze pracovni pomér zaméstnancd uvedenych v § 27 odst. 4
zakoniku prace muze vzniknout jediné jmenovanim. Zaro-
ven uved|, Ze i pokud je jmenovaci listina nazvana pracov-
ni smlouvou, jednd se nadale o jmenovani dle § 27 odst. 4
zadkoniku préce, jde-li dovodit vili zaméstnavatele jmeno-
vat a souhlas zaméstnance se jmenovanim. Doslo-li poz-
déji k prechodu pracovnépravnich vztah( na prispévkovou
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organizaci, ani to nic nezménilo na podobé pracovnéprav-
niho vztahu (nebylo-li v souvislosti s pfechodem stanoveno
jinak). Pracovni pomér byl tedy dle mého minéni zalozen
jmenovani.

Ustanoveni § 364 odst. 3 ,nového” zakoniku prace
¢. 262/2006 Sb. stanovilo, ze pracovni pomér zaloZzeny jme-
novanim vedouciho organizac¢ni jednotky pfispévkové or-
ganizace (kam 3kolni jidelna mezitim pfesla) se ani nadale
nepovazuje za pracovni pomér zalozeny pracovni smlouvou.
Nejsem obeznamen zcela s jednotlivymi detaily pripadu
(a je tedy mozné, Ze ,po cesté” se vyskytla néjakd skutecnost,
ktera by mohla na véci néco zménit). Nicméné z dostupnych
informaci, kdy byla vedouci zafizeni Skolniho stravovani
na misto jmenovana (at jiz se tato jmenovaci listina nazy-
vala jakkoli), vznikl pracovni pomér jmenovanim. V soula-
du § 73 odst. 1 zakoniku prace ji tedy ten, kdo je pfislusny



k jejimu jmenovani (v soucasné situaci tedy nejspise feditel
skoly, kam jidelna spadd), mGze odvolat. Pracovni pomér
tim nicméné nekondi. § 73a odst. 2 zdkoniku prace stanovi:
,Odvoldnim nebo vzddnim se pracovniho mista vedouciho za-
méstnance pracovni pomér nekonci; zaméstnavatel je povinen
tomuto zaméstnanci navrhnout zménu jeho dalsiho pracovni-
ho zarazeni u zaméstnavatele na jinou prdci odpovidajici jeho
zdravotnimu stavu a kvalifikaci. Jestlize zaméstnavatel nemd

PORADNA

pro zaméstnance takovou prdci, nebo ji zameéstnanec odmitne,
jde o prekdzku v prdci na strané zaméstnavatele a soucasné
plati, Ze je ddn vypovédni divod podle § 52 pism. c); odstupné
poskytované zaméstnanci pfi organizacnich zméndch ndlezi
jen v pripadé rozvdzdni pracovniho poméru po odvoldni z mis-
ta vedouciho zaméstnance v souvislosti se zrusenim tohoto
mista v disledku organizacni zmény.”

Magr. Jan Kaczor

Vytykaci dopis

Chtéla bych vas pozadat o radu. Pfi kontrole ve Skolni jidelné jsem zjistila velké nedostatky v inventarizaci
a vedeni skladovych karet. Jedna se jiz o nékolikaté upozornéni a zavady opét nebyly odstranény. Chtéla
bych tentokrat situaci fesit vytykacim dopisem, ale vedouci skolni kuchyné je v dlouhodobé pracovni
neschopnosti. Mlizete mi, prosim, poradit, jak postupovat?

ODPOVED

Nejdfive doporucuji najisto urcit, Ze uvedené nedostatky
jsou porusenim povinnosti vedouciho zaméstnance. Pokud
tomu tak je, bude nutné vytku zaméstnanci dorucit. Vytka
je hmotnépravnim predpokladem vypovédi, musi byt tudiz
obdobné jako vypovéd dorucena v souladu s & 334 a nasl.
zakona ¢. 262/2006 Sb., zakonik prace, ve znéni pozdéjsich
predpist (dale jen zakonik prace). Jelikoz z divodu docasné
pracovni neschopnosti nebude mozné dorucit vytku zamést-
nanci do vlastnich rukou na pracovisti, musi zaméstnavatel

dorucovat jednim ze zplsobl vyjmenovanych v & 334
odst. 2 zdkoniku prace. Nejobvyklejsi je doruc¢eni prostied-
nictvim provozovatele postovnich sluzeb. Zaméstnavatel tu-
diz bude dorucovat vytku na posledni adresu zaméstnance,
jez mu byla sdélena. Vytka samotna pak musi obsahovat vy-
mezeni povinnosti, které zaméstnanec porusil, a také speci-
fikaci toho, v ¢em poruseni povinnosti spociva. Jde-li o vytku
na méné zavazné porusovani povinnosti, je nutné ve vytce
uvést i upozornéni na moznost vypovédi, bude-li porusova-
ni povinnosti pokracovat.

Mgr. Martin Kapldn
|

Potfebujete radu odbornika?

Vyutzijte nasi pisemnou poradenskou linku.
Tato sluzba je poskytovana viem predplatiteldim zdarma.

Dotazy pfijimame pisemnou formou na e-mail redakcers@rizeniskoly.cz
Odpovéd zpracuje odbornik na pfislusnou problematiku a zasleme Vam ji zpét.

www.rizeniskoly.cz [l 7



LEGISLATIVA
Navsteva

MARTIN KAPLAN

ékare

U kazdého zaméstnance miiZe vzniknout potreba nechat se vysetFit u Iékare.
V dnesnim clanku vysvétlim, jaké ndaroky zaméstnanci v souvislosti s vysetrenim

u lékare vznikaiji.

Druhy vysetieni

(§ 199 zdkona & 262/2006 Sb., zdkonik prdce, ve znéni
pozdéjsich predpisu, nafizeni viddy & 590/2006 Sb., kterym se
stanovi okruh a rozsah jinych ddleZitych osobnich prekdzek
v prdci, ve znéni pozdéjsich predpisu)

Vlysetieni nebo osetieni u lékare je jinou dileZitou osobni

prekdzkou v praci na strané zaméstnance. V praxi pfichazi do

Uvahy:

1) vysetfeni nebo osetfeni zaméstnance ve zdravotnickém
zafizeni,

2) pracovnélékaiskd prohlidka, vysetfeni nebo ockovani
souvisejici s vykonem prace.

Pracovnélékarska prohlidka

(§ 32 a 103 zdkoniku prdce, § 59 zdkona ¢. 373/2011 Sb.,
o specifickych zdravotnich sluzbdch, ve znéni pozdéjsich
predpisti)

Za Ucelem absolvovani pracovnélékarské prohlidky, vyset-
feni nebo osetieni nalezi zaméstnanci pracovni volno po
nezbytné nutnou dobu. Jelikoz jde o specifickou |ékafskou
prohlidku nebo vysetieni, které zaméstnanec absolvuje na
zakladé pokynu zaméstnavatele, musi vzdy probéhnout
v ramci pracovni doby. Zaméstnavatel podle mého nazoru
nemUZe zaméstnanci ulozit absolvovat toto Iékarské vyset-
feni mimo pracovni dobu.

Po dobu trvani pracovniho volna ma zaméstnanec narok na
nahradu platu ve vysi primérného vydélku, popfipadé ve
vysi rozdilu mezi ndhradou mzdy nebo platu podle § 192 za-
koniku prace nebo nemocenskym a priimérnym vydélkem.
Zaméstnavatel ma také povinnost nahradit zaméstnanci
ucelné vynalozené naklady na dopravu vzniklé v souvislosti
s absolvovanim tohoto lékafského vysetreni.

Od ostatnich pracovnélékarskych prohlidek je v3ak nut-
né odlisit vstupni lékafskou prohlidku. Ta probiha v dobé
pfed vznikem pracovnépravniho vztahu. NemUze se pro-
to jednat o prekdzku v praci. Povinnost uhradit zamést-
nanci naklady spojené se vstupni lékafskou prohlidkou
zaméstnavateli vznikne jen jestlize bude s uchazecem

8 B special pro $kolni jidelny 4/2022

0 zaméstnani uzavien pracovnépravni vztah (napf. pracov-
ni pomér nebo dohoda).

Vysetreni nebo osetreni zaméstnance
ve zdravotnickém zafrizeni

Narok na pracovni volno po nezbytné nutnou dobu v sou-
vislosti s vySetfenim nebo osetfenim vznika pouze tehdy, ne-
bylo-li mozné jej provést mimo pracovni dobu. Zaméstnanci
by tudiz méli upfednostriovat terminy vysetieni v dobé, kdy
nemaji povinnost konat praci.

Na nahradu platu ve vysi priimérného vydélku po dobu
trvani pracovniho volna vsak vznikne pouze v pfipadé, ze
je vysetieni nebo osetieni provedeno v nejblizsim zdravot-
nickym zatizeni. Tim se rozumi zdravotnické zafizeni nejbli-
ze bydlisti nebo pracovisti zaméstnance, které je zaroven
schopné poskytnout pozadovanou zdravotni péci a je ve
smluvnim vztahu ke zdravotni pojistovné zaméstnance.

Necha-li se zaméstnanec vysetfit nebo osetfit v jiném nez
nejblizsim zdravotnickém zafizeni, ma narok na ndhradu
platu pouze za dobu, po jakou by trvala zdravotni péce, po-
kud by byla poskytnuta v nejblizsim zdravotnickém zafizeni.
Z tohoto vyplyvd, Ze zaméstnanci nemusi byt poskytnuta
nahrada platu po celou dobu trvani prekazky v praci. Prak-
ticky je vSak v naprosté vétsiné pfipadli pro zaméstnavatele
velice obtizné zjistit, zda vysSetieni trvalo déle nez v nejbliz-
$im zdravotnickém zafizeni.

Omezeni vyplyvajici z institutu nejblizsiho zdravotnického
zarizeni vsak nelze chapat tak, Ze jde pouze o zdravotnicka
zafizeni v obci, kde se nachazi bydlisté nebo pracovisté za-
méstnance. Je-li potfebné specializované vysetfeni zamést-
nance, muize jit i o zdravotnické zafizeni v jiné obci nebo
mésté, jelikoz pravé jen zde muze byt zaméstnanci poskyt-
nuta potfebna zdravotni péce.

Obé prekdzky v praci musi zaméstnanec zaméstnavateli
prokdzat. To znamena mit absolvovani vysetfeni potvrze-
no zdravotnickym zafizenim. Zdravotnické zafizeni pfitom
ma povinnost skute¢nost, Ze tam zaméstnanec absolvoval
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vysetieni, potvrdit vhodnym zpdsobem. Upozornuji, ze |é-  zaméstnanci znam pfedem, ma ten povinnosti o této skutec-
kafskd zprava neni vhodnd k prokazovani existence pfe- nosti zaméstnavatele informovat. Jde-li-o navstévu lékare,
kazky, protoze dochézi ke sdéleni informaci o zdravotnim  kterou nelze predvidat, oznami zaméstnanec existenci pre-
stavu zaméstnance. Je-li termin vysetieni a délka jeho trvani  kazky v praci bezodkladné obvyklym zplsobem.

Mgr. Martin Kaplan, pravnik CMOS PS

Jsme také na facebooku  [fd Rizeni gkoly
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SEZONNIi POTRAVINY

Pohanka v nasi kuchyni

ELISKA CERVENOVA

Oproti jahlam, které maji pfijemnou, jemnou chut, vynikd pohanka velmi osobitou chuti
a viini. Casto vyvoldvd protichiidné reakce. Bud’ji lidé miluji, nebo striktné odmitaji.
Nebojte se vsak experimentovat, zaradte pohanku do svého jidelni¢ku a ona se vam

odmeéni zlepsenim vaseho zdravi a kondice.

Svou Celedi nepatfi do obilovin, nazyvame ji pseudoobilovi-
nou. Protoze ma ale moucna zrna jako obili, chovame se k ni
stejné jako k obilovindm. Posledni dobou jeji obliba v jidel-
ni¢ku stoupd, a to nejen mezi vegetariany a makrobiotiky.
Protoze neobsahuje lepek, je o ni zajem mezi lidmi, ktefi tuto
specifickou slozku potravy z nejrlizngjsich divodl nemo-
hou nebo nechtéji konzumovat.

Pohanka se k nam dostala z jihovychodni Asie a je pojmeno-
vana pravdépodobné v souvislosti s ndjezdy Tatar(, ktefi ji
k ndm dovezli. Pivodni domaci obyvatelstvo je povazovalo
za pohany.

Prospésnost pohanky pro nas organismus

semena pohanky obsahuiji draslik, fosfor, vapnik, Zelezo,
méd, mangan a zinek

je bohata na vitaminy skupiny B, E, P

nejvice je cenéna pro vysoky obsah rutinu, ktery pUso-
bi |é¢ivé na cévy v celém organismu; vraci jim pruznost
a zmirfuje potize s kfeCovymi zilami
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spole¢né s vitaminem C snizuje riziko trombdzy, infarktu
¢i mozkové mrtvice

je vhodna k detoxikaci organismu, a to i v téhotenstvi

je to vyznamny antioxidant s protizanétlivymi ucinky
zndmy je [é¢ebny ucinek pohanky pfi praskéni zilek v oku
obsahuje kyselinu linoleovou, ktera snizuje hladinu cho-
lesterolu v krvi a plsobi proti srazeni krve v cévach

diky vitaminGm skupiny B pomaha télu aktivovat energii
podporujici ¢innost nervy; pfiznivé ovliviiuje stavy po-
drazdéni, nechutenstvi a bolesti hlavy

obsaZeny glykosid cholin regeneruje jaterni buriky po
poskozeni chorobami a alkoholem, zarovert pomaha od-
bourdvat tuk v jatrech

jedna se o bezlepkovou obilovinu, coz oceni zvlasté celi-
aci a diabetici

Tipy na zpracovani pohanky v kuchyni

jako pfilohu, vSude tam, kde ddvame ryzi nebo bulgur
skvéle se hodi jako napln do plnénych paprik
k zapékani



jako zavarka do polévek

na salat

z mouky nejen chleba a pecivo, ale i palacinky, nudle
na kasi

na sladky nédkyp s ovocem a ofechy

Pohankovy sortiment

pohanka kroupa (nejlépe pouzit tu mechanicky loupa-
nou, ma svétlou barvu a staci spafit)

pohanka lamanka (orestovanou muzeme pouzit misto
ofiska)

pohankova krupice (na kasi nebo jako zavéarka do polé-
vek)

pohankovd mouka (podobné jako mouka p3enicna je
vhodna do nakypt a placek ¢i k pfipravé peciva)
pohankové téstoviny (vynikajici jsou tenké pohankové
nudle Soba)

pohankova kase (mizeme pripravit jako sladkou i slanou
variantu)

pohankovy med (je cenény pro vysoky obsah rutinu, po-
zor horkem ztraci Ié¢ebné Gcinky)

mlada nat (je vhodna do $penatu nebo jako zelené kore-
ni do polévek)

SEZONNIi POTRAVINY

pohankovy ¢aj (nejvice rutinu v nati pohanky je tésné
pred kvetenim, pro lepsi vstiebavani je dulezité pridat
vitamin C - napfiklad suseny Sipek, popijime celoro¢né)
pohankové slupky se pouzivaji jako napln do polstare
(pomahaji odstranit blokady patefe, migrénu, nespavost,
bolesti kloubU a jiné neduhy)

www.rizeniskoly.cz Il 11
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RECEPTY

Pohankové rizoto s kritim masem (2-3 porce)

300 g kratich prsou nakrajime na mensi nudlicky, osolime,
pfidame 1 Izicku sladké papriky, promichdme a nechame
odlezet.

Mezi tim rozehfejeme na panvi olej, na kterém nechame
zesklovatét 2 nakrajené jarni cibulky, 2 strouzky cesneku,
pfidame 150 g proplachnuté loupané pohanky, osolime, pfi-
dame pal Izicky majoranky a pal I1zicky drceného kminu.

Pfiddme na kostic¢ky nakrajenou 1 cuketu, promichame, leh-
ce podlijeme vodou nebo vyvarem. Nechdme probublat, od-
stavime a pod poklickou nechame 15-20 minut zméknout.
Odlezelé maso orestujeme na rozpalené panvi a vmichame
do pohankové smési. Pfed podavanim posypeme nasekany-
mi bylinkami.

Karbanatky z pohanky (2-3 porce)

Do vrouci, mirné osolené vody pfidame 2 bobkové listy,
vsypeme 300 g pohanky ldmanky a scedime. Do pohanky
vmichame 150 g nastrouhaného syra Gouda, nadrobno na-
krajenou 1 cibuli, 2 utfené strouzky cesneku, stil, majoranku
a nasekanou nat pazitky.

Smés spojime 1 vejcem a tvofime z ni malé karbanatky, které
obalujeme v trojobalu a poté snazime po obou stranach na
rozpaleném tuku. Poddvame s vafenymi bramborami nebo
zeleninovym saldtem.

Letni zeleninovy salat s pohankovymi téstovinami
(4 porce)

400 g pohankovych téstovin (vietena) uvafime v 1,5 | oso-
lené vody s polévkovou IZici olivového oleje, scedime, pro-
plachneme studenou vodou a ddme do misy.

4 velka rajcata, 1 kapii a 1 bilou papriku nakrajime na kostic-
ky a pfiddme do misy. 250 g mini mozzarelly prekrojime na
pul a ptiddme k ostatnim surovindm. Z Cerstvé bazalky, ces-
neku, olivového oleje, soli a pepre pripravime jednoduchého
pesto, kterym salat dochutime. Saldt podavame vychlazeny.

Pohankova kase s pekanovymi ofechy (4 porce)

1 hrnek svétlé pohanky proplachneme horkou vodou a zali-
jeme 1 hrnkem vody, 1 hrnkem rostlinného mléka, povatime
do zhoustnuti.

Odstavime, vmichame 4 IZice bilého jogurtu, 4 IZice javoro-
vého sirupu a 1 Izici pernikového koreni. Rozdélime do pfi-
pravenych misek a kazdou kasi jesté posypeme nasekanymi
pekanovymi ofechy. Podle chuti mdzeme pokapat jesté ja-
vorovym sirupem.

Livanecky z pohankové mouky (2-3 porce)

Do vhodné misky ddame 250 g hladké pohankové mouky,
250 g kefiru, 1 vejce, 1 Izici mouckového cukru, 2 IZi¢ky jedlé
sody, dikladné promichdme a nechame cca 5 minut odpo-
¢inout.

Na rozpalené panvi smazime livanecky po obou stranach
dozlatova. Idealné na prepusténém masle, ale mizeme pou-
zit i jiny tuk. Podavame s vyslehanym tvarohem a na kousky
nakrajenym cerstvym ovocem podle sezény, napt. jahody,
borlvky, maliny, merunky...

Eliska Cervenova, kucharka
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Péstujeme bylinky

MIROSLAVA STRAKATA

KLIMA S)J

Stravovani déti v materské skole <6aCast

Premysleji déti nad tim, co jedi? Védi, odkud se vzaly potraviny na jejich talirku?
Maji moznost vyzkouset si pfipravu jednoduchého pokrmu? Ddvdme jim pFileZitosti
k blizsimu pozndvdni napfiklad jednotlivych druhii ovoce a zeleniny? Mohou je déti

s pomoci dospélych samy zpracovat? Ndsledujici seridl nabizi inspiraci, jakym zplisobem

miiZeme déti blize seznamovat s plody a rostlinami, které samy vypéstuji.

Které zivocichy najdeme v zahonku

Chceme-li s détmi péstovat bylinky, je vhodné seznamovat je
se vsemi souvislostmi, v€etné pleti, zalévani a celkové upravy
zahonku. Béhem péce o zadhonky déti zjistuji, ze v padé ne-
jsou jen bylinky, ale také jiné rostliny, kterym se fika plevel,
protoze jsou mezi bylinami nezadouci. Pfi téchto ¢innostech
vsak také déti zjistuji, Ze jsou na zahoncich zabydleni rlzni
drobni Zivocichové. Jaci zivocichové zde Ziji, zjistime, kdyz
si vezmeme lopatky a sitka a opatrné pres né prosivame ze-
minu. Na sitkdch nam zlistane drobny hmyz, ktery vkladame
do nadobek a pod lupou jej pozorujeme. V pldé najdeme
napf. rizné kukly a larvy, housenky, mravence, Zizaly a dalsi.
Zivocichové iji i na nasich bylinkach. Vezmeme malé kousky
bilého platynka, polozime je pod rostliny a opatrné jimi za-
tfeseme. Z rostlin spadne na platynka drobny hmyz, ktery je
na bilé latce dobre vidét a mizeme ho také pozorovat lupou
a slovné popisovat. Vétsi hmyz mdzeme pozorovat pfimo na
kvétech rostlin - mouchy, véely, motyly a dalsi.

Jaky ukol ma v zahonu zizala

Zizaly jsou zvlasté uzite¢né, protoZe ndm pomahaji kypfit
pldu — pojdme se o tom presvédcit. Vétsi sklenici naplnime
stfidavé vrstvami jemného pisku a pidy. Potom do ni vy-
pustime nékolik zizal, které déti nasly na svych zahoncich.
Navrch polozime trochu listi — Zizaly se Zivi rozkladajicimi
se c¢asteckami rostlin nebo zivocich(, které pida obsahuje.
Sklenici omotame hnédym papirem, abychom zabranili pra-
niku svétla dovnitt. Po dvou dnech papir odstranime - uvidi-
me, jak zizaly promisily vrstvy pfirodniho materidlu. Déti na
tomto pfikladu vidi, jak zizaly ptdu ve sklenici, a tedy i v za-
honu, kypfi.

www.rizeniskoly.cz [ |
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Zahadné hromadky hliny

Pfi pobytu venku déti upozornime na malé hroméadky z hliny
na zahradé ¢i na louce. Déti zpravidla védi, Ze jsou to krtiny,
ale uz nevédi, ze krtek nebydli v malé hromadce. Vysvétlime
jim, Ze krtek si pod zemi déla chodbicky, hloubi tunely a vy-
hrabava zizaly a hmyz, kterymi se zivi. Kdyz vyléza z podzemi
ven na povrch zemé, vyhrne pred sebou hromadku hliny (kr-
tinu). UkaZzeme détem krtka na obrazku a také si ukazeme,
jak to u néj v podzemi vypada. Rovnéz détem vysvétlime,
jaké ma krtek vlastnosti a schopnosti. Krtek ma velmi slaby
zrak, protoze pod zemi je tma a vidét vlastné nepotrebuje.
M3 ale velmi dobte vyvinuty ¢ich, kterym si v zemi vyhleda-
va potravu. Ma velmi silné pfedni tlapky s dlouhymi ostrymi
drapy, které potfebuje k vyhrabavani chodbicek pod zemi.
Upozornime déti, ze krtek sice Zije na zahradé nebo na louce
pod zemi, ale na zédhoncich ho moc radi neméme, protoze by
mohl podryt nékteré byliny, které by pak zahynuly.

Hra na krtka

Ve tfidé rozestavime zidlicky, mezi které natdhneme prova-
zek, tak vzniknou cesti¢ky vedouci riznymi sméry. Détem
na zacatku drahy zavazeme oci Satkem a polozime ruku na
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provazek. Dité predstavujici krtka se drzi provazku a posle-
pu zkousi projit na konec drahy, kde na néj ¢ekd ucitelka. Na
konci cesty mu da pfic¢ichnout k nékterému z pfipravenych
kelimk s potravinami. Dité hada, jaka dobrota se v kelimku
ukryvd, pokud ji nepozné ¢ichem, zkousi ji uhodnout podle
chuti. Postupné se viechny déti vystfidaji. Po vystfidani déti
muzeme drahu obménit - déti velmi rady vymysleji dalsi va-
rianty drahy.

Poznamka: Pokud je nékteré z déti nejisté pfi zavazani odi,
zvolime obdobnou variantu. Hra probiha stejné, ptricemz se
dité drzi jednou rukou provéazku a za druhou ruku jej drzi ka-
marad, ktery mu takto pomaha pfi projiti krt¢imi cestickami.
Touto cCinnosti se déti zaroven uci prosocidlnimu chovani,
vzajemné si pomahaiji pfi cesté v krtiné”.

Hru Ize velmi dobfe aplikovat na zahradé nebo kdekoli v pfi-
rodé - provazek natdhneme mezi stromy.

Pripravime hostinu pro krtka

Déti védi, Ze krtci se mimo jiné Zivi také Zizalami. Nékdy ale

neni jednoduché je najit a ulovit. Zkusime si, zda budeme
také tak Sikovni jako krtci. Déti jsou rozdéleny do mensich



skupin (4-6 déti). Kazda skupinka ma svij domov - na pa-
pite nakreslenou krtinu, kam nosi své zasoby Zizal. Zizaly
(kratké provazky ¢i kousky viny) jsou ukryté v prostoru tfidy
(zahrady). Krtci z kazdé skupinky béhaji po tfidé a snazi se
najit schované zizaly a donést je do své krtiny. Na hledani
Zizal maji krtci vymezeny ¢asovy prostor, po zaznéni signdlu
si krtci sednou ke své krtiné. S pomoci ucitelky si krtci v kaz-
dé krtiné spotitaji nasbirané zizalky. Vyhrava kazdé druzstvo,
které naslo néjaké zizaly, bez ohledu na jejich pocet. Hru
opakujeme podle zajmu déti.

Déti predstavuji svou bylinku

Déti jiz ziskaly zdkladni poznatky o bylinkach a jejich pés-
tovani. Dalsi informace si mohou vyhledat samy, resp. za
pomoci rodi¢li — doma spolec¢né v knihach, encyklopediich
¢i na internetu vyhledaji jakoukoli dalsi bylinku, zjisti o ni
zakladni informace a jeji obrazek pfinesou do $kolky. Po-
kud déti budou vyhledavat jakékoli informace samy (byt za
pomoci dospélych), bude to pro né nejen zabavné a moz-
na i trochu dobrodruzné, ale také budou na své nové po-
znatky hrdé a budou si je velmi dobfe pamatovat. Druhy
den si v kruhu o bylinkdch na pfinesenych obrazcich povi-
dédme - jak se bylinka jmenuje, kde ji déti nasly a kdo jim
pfitom pomahal, pfip. k ¢emu se bylinka pouziv4, jak bylinka

KLIMA S)J

vypadd - stru¢ny slovni popis — napfiklad barva kvétu, tvar
listd, rozlozeni list(, velikost apod. Rizné druhy bylinek na
pfinesenych obrazcich mohou déti také mezi sebou porov-
navat a slovné popisovat.

Proc létaji na kvéty rostlin véely

Na zahradé s détmi pozorujeme, ze na kvéty bylin i dalSich
rostlin |étaji véely, motyli a dalsi hmyz. Vysvétlime si, Ze hmyz
[éta na kvéty kvili sladké stavé (nektaru). Zatimco napt. vce-
la pije nektar, zachyti se ji pyl na nozic¢kach a ten pak roznasi
na dalsi kvéty stejného druhu rostliny, v nichz se vyvijeji se-
mena. Ze semen pak vyroste nova rostlina. Pyl z kvétl opa-
trné setfeseme na bild platynka nebo papirové kapesnicky,
kde ho déti mohou dobre vidét. Déti zkoumaji jemny pyl
hmatem. Timto piikladem si déti uvédomuiji souvislost mezi
hmyzem a rostlinami.

Najdou motyli své kvétiny?

Na obrazku si ukaZzeme ve zvétsené podobé néktery druh
hmyzu, nejlépe motyla, jehoz ¢asti téla déti slovné popisou.
Zvlast je upozornime na dlouhy sosacek, kterym motyli saji
sladky nektar z kvétd. Motyla ¢i jiny druh hmyzu si déti mo-
hou prohlédnout také pod lupou. Pfipravime si skleni¢ky
nebo kelimky (v po¢tu odpovidajicim poctu déti), do kte-
rych nalijeme sladky ndpoj (dzus ¢i $tavu). Navrch kazdé
skleni¢ky pfipevnime kvétinu z barevného papiru a nGizka-
mi vystfihneme maly otvor pro bréko. Kelimky rozmistime
po tfidé nebo ve vymezeném prostoru zahrady. Déti budou
predstavovat motyly a budou hledat kvétiny, aby z nich
mohly nasat sladky nektar. Kazdé dité si vezme brcko, na
pokyn ucitelky se rozbéhne po tfidé (po zahradé) a najde
si libovolnou skleni¢ku-kvétinu, do niz opatrné zasune br¢-
ko a ndpoj br¢kem vypije. Do skleni¢ky nalijeme jen malé
mnozstvi ndpoje, cilem neni, aby déti vypily cely obsah
sklenicky, ale aby si symbolicky vyzkousely, jak motyli saji
nektar z kvétd.

Pitko pro motyly

Nektar je pro motyly hlavni obZivou, kromé néj viak potie-
buji také vodu. Proto si s détmi vybudujeme malé motyli pit-
ko. Spole¢né s détmi hledame na zahradé vhodny prostor
pro motyli pitko. Poté zapustime do zemé az po obrubu vét-
$i kvétind¢. Dno naplnime smési stérku, kaminkd a zeminy
a zalijeme vodou, aby vznikla pfirozena kaluz. Do vody se
dostanou z pldy nerostné latky, které jsou pro motyly dule-
zitym zdrojem Zivin. Pfi pobytu na zahradé déti pozoruiji, jak
poletujici motyli usedaji na kvéty rostlin, ale zaroven se létaji
napit z naseho pitka.

www.rizeniskoly.cz Il 15
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Hra na vosy

Pripravime si vétsi mnozstvi papirovych kvétd rliznych barev
a tvard. Kazdé dité si vybere jeden kvét a pripevni si jej na tric-
ko. Ostatni kvéty ucitelka za pomoci déti rozmisti libovolné na
koberec, ktery bude symbolizovat rozkvetlou louku. Pfipome-
neme détem, Ze vosy stejné jako ostatni hmyz létaji z kvétu na
kvét. Vosy budou létat pouze na stejny druh. Déti si nejprve
peclivé prohlédnou, jaky kvét maji na svém odévu (jakou ma
barvu a tvar). Poté se rozhlédnou, zda stejné kvéty jsou i mezi
mnozstvim dalSich kvétl na koberci. Vysvétlime si pravidla -
na znameni (cinkot zvonecku) se vsechny vosy rozlétnou na
louku a sednou si na bobek na stejny kvét, jaky maji na svém
tricku. Na dalsi zacinkani preleti na dalsi kvét stejného druhu
a takto hra pokracuje. Déti — vosy létaji na znameni z kvétu
na kvét a davaji pfitom pozor, aby si kvét nezaménily s jinou
kvétinou. Hru Ize obménit tak, Ze si déti mezi sebou vyméni
kvéty a létaji pak na stejny druh jiné kvétiny. Touto hrou si déti
uvédomi, Ze k tvorbé semen nebo plodi se semeny je dllezi-
té, aby hmyz létal na kvéty stejného druhu rostliny.

Hnizda pro véely samotarky

dou vajicka do mali¢kych hnizd a o své larvicky nepecuji
jako veely v ulech. Nékteré druhy hloubi hnizda ve drevé
nebo v dutych stoncich. Tyto véely samotarky ale také opy-
luji kvéty rostlin, proto si zaslouzi nasi pomoc - vyrobime
jim hnizda.

16 M special pro skolni jidelny 4/2022

Pfipravime si stonky bambusu, které nafezeme na stejné
dlouhé tycinky. Déti budou pracovat ve skupinach, kazda
skupina dostane cca 15-20 dutych stonkd bambusu. Bam-
busové stonky svazou provézkem nebo stuzkou a jednou
stranou je zapichnou do modelovaci hmoty — tim se stonky
na jedné strané ucpou. Takto pfipraveny bambus vlozime do
kvétniku otevienymi konci ven, dalsi hmotou jej mizeme
v kvétniku jesté upevnit. Kvétnik s bambusovymi ty¢inkami
umistime na suché a slunné misto — misto pomohou najit
déti. Veely si vystelou bambusové tycinky hlinou a nakladou
do nich vajicka. Pfi pobytu venku déti pozoruji, zda vcely na
bambusové tycinky létaji.

Vyuziti bylin - praktické ¢innosti déti
Déti ochutnavaji bylinkové caje

Pouzijeme rdzné druhy cerstvych, pfip. susenych bylin. Pfi-
pravime si nékolik nddob na ¢aj, na kazdou nadobu nalepime
obrazek bylinky, ze které bude v dané nadobé ¢aj. Pfed vare-
nim caje déti nejprve Cerstvé (nebo susené) bylinky prozkou-
maji zrakem, hmatem a ¢ichem, sdéluji své postiehy a pocity
(ktera viiné se jim libi, zda jsou listky bylinky jemné, pichaji,
jsou hladké ¢i drsné apod.). Poté déti do kazdé nadoby vlozi
prislusné bylinky, ucitelka je zalije horkou pfevafenou vodou.
Kdyz je ¢aj zchladly, ale jesté teply, déti si nalévaji do malych
kaliskd a ochutnavaji. Navzajem si sdéluji, ktery druh bylin-
ného caje jim chutna vice, ktery méné, podle své chuti si mo-
hou ¢aj pfisladit medem. K ochutnavani ¢aju Ize pouzit brcka.
Aktivitu je vhodné realizovat ve Skolni jidelné.



Bylinkova svacinka

Pfipomeneme si, Ze bylinky jsou nejen zdravé pro nas or-
ganismus, ale Ze dévaji specifickou chut a vlni i pokrmam.
Bylinky z nasi zahradky tedy ochutname. Déti s pomoci
ucitelky pripravi tvarohovou nebo syrovou pomazanku,
kterou rozdélime na Ctyfi misky. Pfipravime si Ctyfi dru-
hy najemno nakrdjenych bylinek (napf. tymian, bazalku,

KLIMA S)J

petrzel, pazitku). Déti je nejprve poznavaji podle viiné
a snazi se je spravné urcit, poté do kazdé misky s poma-
zédnkou zamichaji jednu z bylinek. Podle chuti si déti samy
mazou malymi pfiborovymi noziky pomazanky na kolec¢ka
rohlikd a popisuji své dojmy z ochutnavky. Zaroven touto
¢innosti podporujeme samostatnost pfi pripravé svacinky
a také kulturu stolovani.
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Omeleta s bylinkami

Z bylinek si mUzeme pfipravit i dalsi jednoduché pokrmy.
Velmi snadno se péstuje feficha, a to jak v kvétnicich nebo
truhlicich ve tfidé, tak na skolni zahradé v zdhonku. Pfipo-
meneme si, Ze i tato bylina je velmi zdrav4, obsahuje fadu
vitamin a dal3ich latek dualezitych pro nas organismus. Nat
fefichy si nejprve natrhame a omytou ji mizeme ochutnat.
Déti budou pracovat v mensich skupinach, kazda skupina
dostane misu, kvedlacku a potfebné suroviny:

2 vejce

IZice strouhaného syra

IZice fefichy (nasekana nat najemno)
4 cibule (nakrajend najemno)

18 M special pro skolni jidelny 4/2022

2 platky Sunky (nakrajené najemno)
sul
mlety pepf

Déti naslehaji vejce (ve skupiné se stfidaji), pfidaji strou-
hany syr, cibuli, fefichu, Sunku, sul, pepr a dikladné vie
promichaji. Z tésta vytvaruji omeletu, kterou polozi na vy-
mastény plech, a pani kucharka jim omelety upece v ku-
chyni. NezZ se omelety upecou, déti pfipravi zeleninu (omyji
a nakrdji). Po upeceni dostane kazda skupina déti omeletu,
kterou si za pomoci ucitelky nakraji na trojuhelniky jako
pizzu. K omeleté si mohou z misticky nandat zeleninu
podle své chuti.

Ktera jidla jsou rostlinného pavodu

S détmi si prohlizime obréazky, na nichz jsou zobrazeny tali-
fe s riznymi pokrmy. Déti sdéluji, jaké pokrmy na obrézcich
jsou a ktera konkrétni jidla z nich jsou rostlinného plivodu,
napfiklad:

pecené kufe s bramborem, brambory posypané petrzel-
kou, okurkovy salat,

bramborové knedliky, maso a zeli,
zeleninové rizoto posypané syrem,

rajska omacka s masem a téstovinami,
¢ocka, vajicko, okurka,

knedliky s merunkami posypané tvarohem
bramborové $isky s makem

hrachova kase s cibulkou,

bulgur s houbami

a dalsi.

Napoje:
¢aj s cukrem,
¢aj s medem,
kakao,
kava,
mléko,
voda s ovocem (popfipadé s bylinkami)
a dalsi.

Pro déti je mnohdy prekvapivé, kolik jidel a napoju je rost-
linného plvodu, ¢asto si to ani neuvédomuji. Obtizné je
pro né napfiklad urcit: bramborové knedliky - jsou z bram-
bor, do tésta se pridavd mouka, ktera je také rostlinného
plvodu. Je vhodné ukazat détem na obrazku napftiklad ca-
jové plantaze nebo jednotlivé cajové listky, kakaové boby
a dalsi. S détmi mizeme procvicovat tuto c¢innost v pribé-
hu celého tydne — déti se snazi u kazdé pfesnidavky, obéda
i odpoledni svaciny sdélit, co z konkrétniho jidla nebo piti
ma rostlinny puvod.



Bylinkovy darek pro maminku

Z bylinek mGzeme ptipravit i darek pro maminky. Ukdzeme
si nékolik latkovych sackd s rlznymi bylinkami. Déti sedi
v kruhu, sacky nechaji kolovat a zkouseji, jak voni. Poté se
posadi ke stoleckiim a s pomoci ucitelky vyrobi voriavy by-
linkovy sacek. Kazdé dité dostane kousek latky (ve tvaru
kruhu, vystfihnuty entlovacimi ntdzkami) a cervenou tzkou
maslicku. Z misek s riznymi druhy ususenych bylin si vybe-
re jednu bylinku a hrst nasype na latku, z niz utvofi sacek
a zavaze maslickou. Déti si samy vybiraji latky, podle vzoru,
ktery se jim libi. Druhd moznost je, Ze budeme mit pro déti
pfipravené hotové latkové sacky, kam si déti bylinky nandaji
a sacek zavazou maslickou.

Prirodni barveni kapesni¢ku pro maminku

Bylinky mdzeme vyuzit také k obarveni latky nebo viny. Na
obrazcich si ukazeme zplsob barveni latek v davnych do-
bach - za nasich babicek a prababicek nebylo tolik pestrych
latek, ale Sikovné babicky si je dovedly barvit samy. Zkusime
si obarvit bily kapesnicek, ktery pak déti mohou vénovat ma-
mince ¢i babi¢ce. Kazdé dité dostane bilou platénou latku
o rozmérech napf. 30 x 30 cm. Je vhodné okraje zastfihnout
entlovacimi nGzkami, aby se latka netfepila, nebo zacistit na
Sicim stroji. Bylin ¢i rostlin, které Ize k barveni latky vyuzit, je
velké mnozstvi, napf. rezeda Zlutd, podbél lékarsky, kontry-
hel obecny. Do starsiho hrnce nalijeme vodu a vloZzime vétsi
mnozstvi byliny jednoho druhu (vétsinou se pouzivaji ston-
ky a listy). Vodu zahfivame. Jakmile jsou byliny dostate¢né
vylouhované, vyjmeme je a do horké obarvené vody vlozi-
me bilé kapesnicky. MGzeme pfidat trochu octa jako mofi-
dlo. Cim déle kapesnicky v barvé nechdme, tim bude barva
sytéjsi. Kapesnicky nechdme uschnout, poté je srolujeme
a prevazeme maslickou.

Batikovani ubrousku

Obdobné, jako déti barvily kapesnik, si mohou nabatikovat
ubrousek. Postupujeme stejné s tim rozdilem, ze déti své
ubrousky libovolné skladaji a prevazuji provazkem. Poté je
vloZime do pfipravené tekutiny. Jakmile je vyjmeme, kazdé
dité si na svém ubrousku nGzkami opatrné prestfihne pro-
vazky a ubrousek si rozprostie. Po uschnuti si udéldme vy-
stavku a zjistime, Ze kazdy ubrousek je jiny.

Zkoumani bylin v pfirodé
Bylinky uz znadme z péstovani ve skolce nebo na zahradé MS,

ale hodné druht bylin mizeme najit i ve volné pfirodé. Na
vychazku si vezmeme nékolik mensich kosi¢kd, mizeme si
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vzit také lupy a atlas rostlin. BEhem vychdazky se zastavime
na rlznych mistech, kde déti hledaji byliny. Pokud se jim zda
rostlina zajimavé a mysli si, ze by to mohla byt bylina, opa-
trné ji utrhnou u zemé a vlozi do kosicku. Zaroven ji mohou
prozkoumat i lupou nebo zkusit vyhledat v atlase rostlin.
Rostliny nalezené v piirodé doneseme do materské skoly
k dalsimu zkoumdni. Byliny nebo rostliny mGzeme vytrhavat
zamérné také s kofinky a pouzit je pozdéji na tvorbu herbafre.

Dbame na to, aby se déti chovaly ke viem rostlinam v pfiro-
dé ohleduplné. Neni potieba utrhnout co nejvice bylin, ale
u¢ime déti divat se kolem sebe, uvédomit si, Ze i na obycejné
louce, u lesa apod. mohou rdst vzacné uzite¢né byliny. Casto
si déti vSsimnou pfi hledani bylin také hmyzu a dalSich zivodi-
cht - tim si uvédomi souvislost mezi rostlinnou a Zivocisnou
pfirodou.

Navstévy a exkurze

K poznavani bylin a rdznych druhl uzitkovych rostlin méze
velmi dobfe poslouzit exkurze napfiklad v botanické zahra-
dé, v zahradnictvi, v kvétinarstvi. Déti si navstévami a ex-
kurzemi velmi rozsiti povédomi o péstovani a vyuziti bylin
i dalsich rostlin a nacerpaji velkou inspiraci pro péstovani
a tvofeni s bylinkami v matefské 3kole.

Zaveér

Cilem vyse uvedeného tematického celku je vést déti pfiro-
zenym zpUsobem k poznavani riznych druh rostlin a bylin
a jejich vyznamu. Déti se seznamuiji s bylinkami a jejich Siro-
kym vyuzitim prostfednictvim zkoumani, pozorovaéni a vlast-
nimi prozitkovymi ¢innostmi. Poznavanim rlznych druht
bylin a jejich péstovanim jsou nenasilné vedeny k pozitivni-
mu vztahu a respektu k pfirodé. Prostfednictvim nejriiznéj-
Sich prozitkovych ¢innosti jim ddvame moznost a pfilezitost
k dalsimu zajmu o nové informace, podnécujeme détskou
zvidavost a radost z objevovani.
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RECEPTY

Na chleba a k chlebu

NADEZDA KALABOVA

Pomazanka z ¢ervené fepy
1 varend Cervend fepa, syr cottage, majonéza, paZitka, sil,
pepr

Repu asi 10 minut povafime, nechame vychladnout a potom
vidlickou rozmackéame v misce. Pfiddme syr, majonézu, pa-
zZitku. A nakonec podle chuti osolime a opepfime.

Celerova pomazanka
oloupany celer, trocha mrkve, syr, majonéza, bily jogurt,
hof<¢ice, citron, pepr, sul, petrzelka

Oloupeme celer a mrkev a na struhadle je nastrouhdme.
Potom pfidame polovinu bilého jogurtu, 3 1zicky majonézy,
Izici hofcice a zakdpneme citronovou $tavou. Nakonec dle
chuti osolime, opepiime a ozdobime kadefavou petrzelkou.

Pavézky
krajicky bilé veky nebo toustovy chleba, mléko, vejce,
strouhanka

Krajicky bilé veky nebo toustovy chleba na chvili namoc¢ime
do osoleného mléka, potom do osoleného rozslehaného
vejce, a nakonec je obalime ve strouhance a na oleji osmazi-
me do Cervena.

20 M special pro 3kolni jidelny 4/2022

Chleba v tésticku
1 [Zice tmavého piva, 150 g ementdlu, hoi¢ice, pepf

Do talife nalejeme polévkovou IZici piva, pfidame 150 g strou-
haného ementdlu, kdvovou Izicku hoicice, pept. Krajicek
chleba rozkrojeny na polovinu obalime v tésti¢ku, rozpro-
stfeme na pecici papir a pe¢eme v troubé. Na povrchu se
utvofi jemny, leskly Skraloup.

Utopenci

Svafime 1 litr vody, 500 ml octa, 3 Izice krystalového cukru,
1 kadvovou lzi¢ku soli, 1 kdvovou IZicku nového kofeni, 1 ka-
vovou lzi¢ku pepfe, 1 Spetku chilli, 2 vétvicky libecku, 5 bob-
kovych listd, cibuli.

Nélev je na 1 kg $pekacka.

Smetanovo-tvartizkova pomazanka
1 baleni tvardzkd, 200 ml smetany, pazitka

Tvarlizky nakrajime nebo najemno rozmackame vidlickou
a potom vsypeme do sklenice se Sroubovacim uzavérem
a zalejeme smetanou tak, aby byly tvarlzky potopené.
Promichdme a uzavieme sklenici vickem a dame na 3 dny
do lednicky. Po tfech dnech mame vybornou pomazanku,



kterd se hodinachleba.Pomazanku ozdobime pazitkou nebo
jarni cibulkou.

Zapékana vejce se syrem
4 vejce, mdslo na vymazdni, 10 dkg syra eidam, 1 $lehacka,
10 dkg Sunky, sal, pepf

Do maslem vymazané sklenéné misy nakrdjime na tvrdo
varend vejce a na kosticky nakrajenou Sunku. Syr nastrou-
hame na struhadle a smichame s vejci a Sunkou. Nakonec
zalejeme Slehackou, troSku opepfime a osolime a pec¢eme
20-30 minut na 180 stupnl. Podavame s chlebem nebo
bramborem.

Houbova polévka

2 hrsti susenych hub, 1 litr vody, 2 mrkve, 1 petrZel,

2 vétvicky libecku, 2 brambory, Cesnek, cibule, sul, pepr,
2 dkg mdsla, 2 dkg mouky, zelend petrzelka

Houby a zeleninu ddme do hrnce s vodou a povafime asi
20 minut. Jakmile zelenina zmékne, polévku zahustime za-
smazkou, pfipravenou smichanim 2 dkg masla a 2 dkg mou-
ky. Polévku podavame s chlebem. Na ozdobu mizeme do
polévky pridat jemné nasekanou petrzelku.

RECEPTY

Kvétak na mozecek
50 dkg kvétdku, 5 dkg mdsla, 5 dkg cibule, 3-4 vejce, sul, pepr

Kvétak uvafime ve slané vodé v hrnci. Jakmile je kvétdk mék-
ky, vodu vylejeme, kvétak vidlickou rozmackame. Na panvi
osmahneme na drobno nakrajenou cibuli, pfiddme rozmac¢-
kany kvétak, poprasime ho détskou krupickou a popepfime.
Potom vmichdme rozklepnutad vejce. Posypeme pazitkou
a podavame s chlebem.

Papriky jako minutka
8 zelenych paprik, 4 dkg mdsla, olej, drceny kmin, sul, cibule

Cibuli nakrajime na tenka kolec¢ka a opeceme ji na panvi
s malym mnozstvim oleje do zlatova. Na jemné nudli¢ky
nakrajené papriky posypeme drcenym kminem a soli a na
druhé panvi je podusime na masle pod pokli¢kou. Potom
pfenddme papriky na talif, posypeme opecenou cibulkou.
Podavame s chlebem.

Nadézda Kalabova, vychovatelka, Zékladni skola Prostéjov, Dr. Hordka 24
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Vlylety na farmu

INOVACE A INSPIRACE

za podpory Nadace CEZ

IVETA BRUNOVA

Nékteré projekty se zrodi celkem rychle, nékteré na svoji realizaci chvilku cekaji
a je tfeba zainteresovat do pripravy vic subjektii tak, aby vse dopadlo dle ocekdvani.

Jaky zrod mély nase vylety na farmy v okoli?

Jsem vedouci skolni jidelny pfi Zakladni skole a Matefské
Skole Malsice. V dobé lockdownu MAP Krajina srdce organi-
zovala online setkani vedoucich jidelen. Na jednom z téch-
to setkani se probiralo palcivé téma ,Dodéavky surovin od
mistnich farmard” PInime program Skutec¢né zdravé skoly,
Zivé jsem se tedy zapojila do diskuze. Na online schlzku byl
pozvan i Jan Culik. Jnéno pro 3kolni jidelny téméF nezna-
mé. Oviem v Tabofre clovék, ktery se o podporu mistnich
farmara zajima a dokaze ji prevést do praxe. Angazuje se
v neskute¢ném mnozstvi projektl a vzdy je to projekt pro-
pojeny s mistnimi farmari. Jak sam tikd, nékterym vidi az do
obyvaku. Vzajemné jsme se tedy ,nasli” a nase spoluprace
pomali¢ku zacinala.

Ja chtéla do 3kolni jidelny odebirat suroviny od mistnich
farmar(, pan Culik farméafe znal. Co s tim? O projekty, kde

pInime program Skutecné zdravé Skoly, se stardm s pani uci-
telkou Anetou Rypéackovou. Nékolikrat jsme se tedy v této
trojici sesli, povidali o nasich vizich a planech. Osobné jsme
s panem Culikem navstivili Minisyrarnu Slapsko a BIO rostlin-
nou farmu Kveteto. Od téchto farem jsme do skolni jidelny
zacaliodebiratisuroviny.Neniale UpIné vie zalité sluncem...
S farmou ze Slapska jsme museli spolupraci ukoncit. Oviem
ne protoze bychom sami chtéli, ale veterinarni pravidla nam
neumoznuji odbér do jidelny. Velkd Skoda... Nicméné se
rodila myslenka na druhy pocin spojeny s mistnimi farmafi,
a tim byly vylety déti na farmu. Zdmérné pisi mnozné dislo,
nechceme totiz zlstat u jednoho vyjezdu. Chceme, aby déti
poznaly Zivot na farmé v rlznych ro¢nich obdobich, aby si
dokazaly spojit to, Ze na jafe néco zaseji a na podzim budou
skute¢né jist. Honza Culik k tomu Fika: ,Propojeni malych
farmaria a skol je véc chvdlyhodnd, ovsem pokud zistane jen
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samotné déti. Jsme presvédceni, Ze nejdulezitéjsi je zasdhnout
Cichové, hmatové a celkové smyslové viemy déti. Podojit krav-
ku, pohladit kiizldtko a pocitit viini sena.” Napad jsme méli,
akeéni jsme také dost, farmari souhlasili, ze vénuji svij cas
détem a pfipada jim to smysluplné, a co je$té chybi? Finance.

Letos dva vylety na farmu - na jafe a na podzim - financuje

Nadace CEZ. Bylo tfeba zapojit i rodi¢e, abychom ziskali do-
statek bod(i a finance ndm mohly byt pfidéleny. Rodice sbirali

24 M special pro $kolni jidelny 4/2022

body pomoci aplikace Poméhej pohybem. Administrativni
a organizatorské naleZitosti byly tedy vyfizené a mohl nastat
den vyjezdu na farmu. To se stalo 3. 5. 2022.

Casné rano zastavil autobus u koly. Skolkové déti ve véku
5-6 let a zaci 7.-9. ro¢niku ZS se vypravili do obce Slapsko.
Zde sidli rodinna Minisyrarna manzell Hladikovych. Pra-
vé tady jsme odstartovali nas projekt ,Na den farmarem’.
Farmafi nas privitali a pozvali na pastvinu plnou krav, koz
a kdzlat. Zde se odehralo tolik zazitk(! Déti se ihned vrhly na
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kGzlatka a jejich radosti neusla ani krava Bara. Ta zaslouZiab- ~ Opét nasedame do autobusu a piejizdime do Lestiny. Obce,
solutorium, protoZe se nechava dojit viemi détmi. Ziskat zde  kde sidli dalsi rodinna farma Anicky a Pavla Méskovych,
mléko bylo jejich hlavnim Ukolem. Kvalitu integrace s mistni  tentokrat s BIO rostlinnou vyrobou. Zde jsme se rozdélili
faunou dokazuje i to, ze jedno z klzlatek malem s détmina-  do tii skupin. Prvni z nich méla za kol nasbirat bylinky —
stoupilo az do autobusu. VSechna zvifata byla mild a trpéliva.

No... fika se, jaky hospodar, takova zvifata. Pfed odjezdem

jsme jesté objevili dal$i domaci zvitata, ktera jsme méli $anci

hladit a mazlit — morcata, kralicky, kocky i psy. Hodina a pul

utekla jako voda. Nadojené mléko dostavame s sebou jako

suvenyr.

www.rizeniskoly.cz Il 25
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péstované na zdhonech i volné se vyskytujici, salaty a jedlé
kvéty pro vyrobu obéda. Déti z druhé skupiny mély za ukol
narezat Cerstvé kvétiny a uvazat z nich kytice, kterymi jsme si
vyzdobili slavnostni tabuli. Posledni skupina se zaméfila na
vysadbu. Déti se ucily sazet seminka i sazeni¢ky zeleniny. Ta
az vyroste, pfivezou ndm ji farmafi do skolni jidelny a my si
na ni pochutname! ©
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A vite, jak jsme zavrsili tak krasné zkusenosti a prozitky z farem? Prece Uzasnym
chutovym zazitkem. Honza Culik se svym ptitelem kuchafem nam uvafili bram-
borovy krém s bylinkami zjemnény cerstvym kravskym mlékem. Jako druhy chod
jsme méli halloumi burger s asijskym salatem, bylinkami, jedlymi kvéty a krémovy-
mi dipy. Lahoda!

| kdyz jsme vesnicka skola, byl pro déti vylet na farmu opravdovy zazitek a nadseni
je vidét z potizené dokumentace. Poréad je ale co zlep3ovat, na podzimni vylet na

farmu uz se v hlavé rodi nové inovace.

Dékujeme viem zuc&astnénym a moc se tésime na dalsi spolupraci!

Iveta Brunova, vedouci 3kolni jidelny pfi Z5 a MS Mal3ice
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