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ZIJTE

S CHUTI

padovém vikendu
odilkach v prostorach
akro odehrala - die
poprvé na sveéte,
euchad roku 2018 ve
avovani ~ tedy kuchaii
olnich jidelen, a ku-

stravovani,

Pravé nedéle byla vénovana kategorii ji-
del 70 + a u soutéznich jidel se hodnotila
nejen chut avzhled, ale i nutri¢ni hodnota,
a ptihlizelo se také ktomu, jak se seniordm
bude konzumovat, nebot s vékem pficha-
zejii potize s kousanim a polykanim a také
se ménijejich chuté. Prihlizelo se i k vyuziti
sezonnich potravin a zeleniny.

Komisarky a komisaii méli nelehky ukol -
ochutnat 12 jidel pfipravenych pro seniory
a 4 jidla v kategorii racionalnf strava, a to
vée v rozmezi cca 3 hodin. Ze to byl naro¢-
ny ukol, potvrdil i jeden z komisafd, MUDr.
Petr Bouzek, ktery byl do komise pozvéan
nejen jako znamy labuznik, ale i jako pred-
seda Spole¢nosti lékaf(i a zdravotnika CSL
JEP: 1 kdyzZ jsem ochutndval z kazdé porce
jen maly kousek, tak asi u 14. jidla jsem mél
krizi, pocit, ze uz do sebe nedostanu ani
kousek jidla, ale pfekonal jsem to.”

Komise byla slozena nejen z odbornikd
na vareni, ale zastoupeni byli i odbornici
na vyzivu a lidé, pracujici se seniory. Dale
byli v poroté zastupci partnerskych firem:
Makro, Country Life, Hofmann Bohemia a
Vodnanska drlibez. Kazdy ze soutézicich
kuchafu své jidlo predstavil, popsal postup
a odpovidal na otédzky moderatora souté-
ze, Zdenka Hladika. Vladla velmi uvolnéna,
veseld atmosféra, pravé diky jeho vtipnym
poznamkam a komentarim.

.V této soutézi nejde o zazitkovou gastro-
nomii, ale cilem je umoznit pro bézné
kuchyné vyuziti novych technologii, no-
vych surovin, novych postup(l a dokazat,
ze i pfes financni limity lze vafit chutng,

eben. Soutéz zorganizovala Asociace
‘i a cukrar CR a jejim iniciatorem je
enek Hiadik, predsedas

olce verejného

napadité, a pofdd se néco nového ucit,
vzdélavat se,” fikd Zdenék Hladik.

Daniela Davidova, feditelka Centra so-
cialni pomoci Vodnany svou soutéZici
kuchatku podporovala pfimo na misté.
Soutéz bere jako vyzvu. ,Vafime dobfe,
ale chybi nam nova inspirace. Seniofi
maji radi klasicka Ceska jidla. Vzdyt je
to generace vale¢na, a pfijit v jidelnicku
s novinkou je obrovsky risk.” Soutéz-
nim jidlem vodnanského zafizeni byl
kapr po Tfeborsku. ,Je to jidlo typické
pro nasi oblast, a také jsme tim dodrzeli
pravidlo soutéze, Ze pokrm by mél byt
z naSeho regionu.” Kapr se umistil na
4. misté, ale to pani Davidovou netrapi-
lo. ,Byly to nervy, ale vyména zkusenosti
z praxe je k nezaplaceni. Diky tomu, ze
jsem byla doprovodem nasi kucharky,
avidéla soutéz na vlastni oci, dala jsem si
sama sobé bojovy
ukol. Domluvim se
s prateli fediteli, a
zorganizuji vymén-
né staze kuchara.”

A Ze bylo inspirace
opravdu hodné. Jen
mala ukazka: Kufeci
sekanad s quinoou,
zeleninové omac-
ka zjemnéna Zerve,
podavana se 3pal-
dovymi knedliky a
pohankovymi pu-
kanci s brusinkami
(Martina Krtickova,
RU Hostinné). Krali-

Vitézné jidlo
v kategorii 70+

¢i stehynka na omacce z cerného rybizu
a s dyriovymi haluskami (Bohumil Palou-
nek).

Vitézem soutéze v kategorii 70+ se sta-
la Petra Zavoralova, kterd zastupovala
Domov u sv. Anezky v Lusdténicich. Do
soutéze ji pfihlasila vedouci stravova-
ciho Useku, a vitéznym pokrmem byla
vepfova licka na viné s kofenovou zele-
ninou k tomu krémové $touchané bram-
bory. ,Tento pokrm je u nds doma velice
oblibeny, proto jsme ho zkusili zafadit
do jidelniho listku, ale klienti ho radéji
s bramborovou kasi. Mohli bychom dé-
blém s nedostatkem pracovnich sil. Ze
se kuchati v Domové u sv. Anezky snazi
prosazovat trend zdravé vyzivy ukazala
svym jidlem i dal$i kucharka z tohoto za-
fizeni, Vaclava Hlavacova, ktera pfipravi-

Zdenek Hladik a Petr Bouzek. Na soutéZi zacala spoluprdce Asociace
kuchafi a cukrdfd a Spoleénosti Iékart a zdravotniku v socidinich sluz-
bdch v oblasti nutricni péce pro seniory.
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la Cockové kari se salatem z Cervene fepy,
a ziskala tfeti misto. ,Uvafit dobfe ¢ocku
neni tézké, horsi je presvédcit klienty,
aby ji v takové racionalni Upravé jedli.
Nejradsi by ¢ocku nakyselo s prorostlym
uzenym,” svéfila se autorka pokrmu.

Na zavér za vsechny shrnula své dojmy
Daniela Davidova: ,Uzasné, mame plno
novych zku$enosti, navazanych novych
pratelstvi. Jsme tak nadseni, ze bychom
hned pfisti tyden jely znovu. A jsme po-
naucené, jak by se to mélo délat. Staci
malo, malad zména a z jednoho pokrmu
mate hned jiny.”

LENKA KAPLANOVA

SMAKO
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Petr Bouzek
byl prvni, kdo
pogratuloval
vitézce Petre
Zavoralové

a Vdclavé
Hlavacové

MizZete ndm Smakouna pFedstavit?
Smakcun je ¢eska potravina vyrabénd
tepelnou Upravou cistého vajec¢ného bil-
ku bez chemickych latek a konzervant.
Obsahuje 14 % bilkovin vaje¢ného bilku,
jejichz zékladem je ovoalbumin. To, co
neobsahuje, jsou tuky, sacharidy, cho-
lesterol, lepek ¢i laktdza. Dilllezita je i niz-
ka hladina energie.

Jak se dd vyuZit v kuchyni domovii
pro seniory?

Ve vyzivé seniord je dllezity obsah kvalit-
ni a lehce stravitelné bilkoviny a Smakoun
celkovou bilanci bilkoviny vyznamné po-
siluje. Mize nahradit maso a vyhodné je
jeho spojeni se zeleninou, brambory ¢i
téstovinami. Pouziti je velmi jednoduché:
Smakouna staci pfidat (pfistrouhat, pikra-
jet) do fady béznych, slanych i sladkych
jidel, ktera pak maji vice bilkoviny, méne
tukd a sacharid(i. Podle ohlast a informaci
fada stravovacich zafizeni takto Smakou-

na s Uspéchem pouziva. Vice informaci
a receptl najdete na www.smakoun.eu.

Je Smakoun bézné k dostdni?

Vyrobky Smakoun dodavaji do celé CR nasi
obchodni partnefi, pfedevsim Makro C+C,
a pak dalsi velkoobchody se zamérenim na
gastronomii. V piipadé jakychkoli problé-
mi nas muzete kontaktovat na webové
strance. Chci jesté podotknout, Ze spolu-
praci s Asociaci kuchaf a cukrarl a Sekci
nutri¢nich terapeutl chceme zvysit celko-
vou informovanost o vyhodéach Smakouna
a o jeho pouziti ve vefejném stravovani.

0 zhodnoceni vyzivovych hodnot
jsme pozadali Kvétu Krajickovou,
nutri¢ni terapeutku.

Smakoun je zajimavy produkt, ktery si
hleda misto na nasich talifich. Smakoun
je zdrojem kvalitnich zivociSnych bilko-
vin pfi souc¢asném nizkém obsahu tuku
a cholesterolu. Pfi vyrobé se nepouzivaji

Zeleninovy Spiz

Smakoun - struktura

konzervanty ani jiné chemické latky. Pro-
to ho vyhledavaji z preventivnich divodu
a fit. Hodi se také pro sportovce a paci-
enty se zvysenou potfebou bilkovin. Pro
nizky obsah tuku a cholesterolu by Sma-
kouna mély konzumovat zejména osoby,
které maji kardiovaskuldrni problémy,
diabetes, trpi nadvéahou ¢i obezitou.

V zékladni tradi¢ni neochucené verzi jim
Ize obohacovat bézné pokrmy - poma-
zanky, pecivo, naplné, dusit se zeleninou,
zapékat, pfidat do mletého masa atd.
Je chutové neutrdlni, takZze nepotlacuje
ostatni pouzité suroviny. Ochucené va-
rianty Smakouna lze konzumovat piimo
(tfeba jako zdravou ndhradu chipst k te-
levizi), ¢i z nich pfipravovat moderni spe-
ciality — chutné a pfitom zdravé.
Smakoun je lehce stravitelny a mizou ho
bez problém jist i osoby s potfebou Set-
fici diety. Najde proto uplatnéniiv kuchy-
nich nemocnic a domovd senior(.

Dyrové karbandtky




