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1 Uvod

Za poslednich nékolik stoleti se vyrazné¢ zmeénila strava a Zzivotni styl zépadni
civilizace. Lidé zacali ve vEtsi mife pfijimat tuky a sacharidy, ale soucasné¢ se méné
pohybuji. Pfitom vyvazena a pestra strava je jednou ze zékladnich podminek zdravého
vyvoje organismu. Zejména vysoky piijem nasycenych tukli ma velky vliv na nartst
vyskytu kardiovaskuldrnich onemocnéni, cukrovky nebo obezity. Strava ovSem
nepiindsi jen negativni aspekty pro zdravi, pokud je spravné vyvazend, muze naopak
odstranit nebo zmirnit nékteré zdravotni obtize, zejména vSak dokaze pusobit
preventivné.

Je tfeba mit na mysli, ze tuky jako takové nezplisobuji jen zdravotni komplikace,
ale jsou dulezitou a nedilnou soucasti lidské vyzivy. Jejich absence, jak v téle, tak
ve stravé, miize zpusobit nenapravitelné Skody v metabolismu nékterych dulezitych
latek a Skody souvisejici s nedostate¢nou ochranou organi nebo nedostatkem energie
pro zZivotné dulezité procesy.

Tato prace se zabyva hodnocenim spotieby rybich pokrmil jako zdroje omega-3
mastnych kyselin s dlouhym fetézcem (LC - long chain), tedy kyseliny
eikosapentaenové (EPA) a dokosahexaenové (DHA) ve $kolnim stravovani v Ceské
republice a v zahrani¢i. Literarni reSerSe se zaméfuje na zdroje a spotifebu omega-3
mastnych kyselin, zejména na EPA a DHA, jejich vlivu na celkovy zdravotni stav
lidského organismu s diirazem na vznik a vyskyt neinfekénich onemocnéni hromadného
vyskytu (diive tzv. civilizatnich onemocnéni). Statistick¢é zpracovani dat o Cetnosti
konzumace rybich pokrmii coby zdroje LC omega-3 mastnych kyselin v Ceské
republice a ve vybranych statech Evropské unie v mési¢nich jidelnich listcich
ve skolnim stravovani pro déti mladSiho Skolniho véku (7 — 10 let) pfindsi ovéteni
hypotéz, zda pocet rybich jidel ve Skolnim stravovani po dobu jednoho mésice u obou
sledovanych skupin je vétsi nez dvé rybi jidla za mésic a zda se statisticky vyznamné
lidi pocet tchto jidel v Ceské republice a v zahrani¢i. Soucasné se pokousi zhodnotit
piinos Skolniho stravovani v oblasti zdravého zivotniho stylu, a to v oblasti

dostatecného piijmu LC omega-3 mastnych kyselin.



2 Literarni reserse

2.1 Zdroje omega-3 mastnych kyselin

Tuky, nebo také lipidy, maji nezastupitelnou tlohu ve vyzivé ¢lovéka. Jsou nejen
nejbohat$im zdrojem energie (tj. v 1g cca 38kj), ale také zdrojem esencidlnich mastnych
kyselin, zdrojem lipofilnich (v tuku rozpustnych) vitamini A, D, E a K, zlepsuji
a zvysuji senzorické vlastnosti potravin. V téle vyvolavaji déletrvajici pocit sytosti
(Panek, 2002; Kala¢, 2003). V samotném lidském organismu jsou tuky dilezité jako
stavebni jednotka buné¢nych membran i jako tukova tkan udrzujici teplotu a chranici
vnitini organy.

Tuky se sklddaji z mastnych kyselin, které je mozné rozd¢lit podle poctu dvojnych
vazeb v jejich chemické struktufe na nasycené a nenasycené. Nasycené mastné kyseliny
jsou takové, v jejichz molekule se nenachazi zadnd dvojna vazba. Nenasycené pak
obsahuji jednu nebo vice dvojnych vazeb, pti¢emz ty, které obsahuji pouze jednu
takovou vazbu, nazyvame mononenasycené (také monoenové) a ty, které maji dvé
a vice dvojnych vazeb, se souhrnné nazyvaji polynenasycené (také polyenové) mastné
kyseliny.

Podle Veliska (2002) by mély ,,tuky prijimané potravou obsahovat nenasycené,
monoenové a polyenové mastné kyseliny v pomeru 1:2:1. Nasycené kyseliny by mély
kryt < 10% potravou prijimané energie, polyenové kyseliny rady n-6 4-8% (v priiméru
asi 5%), kyseliny rady n-3 asi 1%. Minimalné 0,5% prijmu energie by mélo pochdazet
Z EPA, DHA qaj. vyssich polynenasycenych kyselin rady n-3 “.

Mastné kyseliny se dvéma a vice dvojnymi vazbami, tedy polynenasycené mastné
kyseliny (polyunsaturated fatty acids, PUFA), jsou ve vyzivé ¢loveéka velice dilezité
zejména pro jejich protektivni GCinky na lidské zdravi. Také o nckterych z nich
hovotime jako o mastnych kyselinach s velmi dlouhym fetézcem (LC, long chain).
Jejich tfidéni byva odvozeno od polohy prvni dvojné vazby od koncové methylové
skupiny (COOH). Pokud se tato dvojna vazba vyskytuje na Sestém uhliku od konce
fetézce, jedna se o tzv. omega-6 mastné kyseliny (fada n-6), pokud se vyskytuje
na tietim uhliku od konce, jedna se o omega-3 mastné kyseliny (fada n-3) (Velisek,
2002).
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Mezi omega-6 mastné kyseliny fadime kyselinu linolovou (LA), gama linolenovou
a kyselinu arachidonovou (ARA), z nichz kyselina linolova patii mezi esencialni
kyseliny. Tyto kyseliny jsou nezbytné pro tvorbu bunéfnych membran, bunéénou
signalizaci (pro vyvoj bunék a koordinaci bunéénych pochodi) a pro tvorbu hormonti.
Nachazeji se hlavné v rostlinnych produktech jako je olivovy, fepkovy, sojovy

a sezamovy olej (Kastnerova, 2011).

Obriazek 1: Obecné vzorce polyenovych mastnych kyselin fady n-6 a n-3

CH,-[CH,],-[CH = CH — CH,],-[CH,], -COOH

Obecny vzorec polyenové kyseliny fady n — 6 (m=2-6, n=2-5)

CH,-CH,-[CH = CH — CH,],-[CH,],.-COOH

Obecny vzorec kyseliny fady n — 3 (m=2-6, n=2-6)

Zdroj: Velisek, 2002

Za vyznamné zastupce omega-3 mastnych kyselin jsou povazovany kyselina alfa
linolenova (ALA), eikosapentahexaenova (EPA) a dokosahexaenova (DHA). Tyto latky
pozitivni vliv na vyvoj nervové tkané a mozku a v posledni dobé se stale Cast&ji zminuje
také jejich kladné pisobeni na imunitu. PiestoZze jsou pro lidské zdravi tak duleZité,
lidské télo si je nedokaze syntetizovat samo a je tedy odkazano na jejich piijem z diety.
Hovofime o nich, jako u kyseliny linolové, jako o esencialnich mastnych kyselinach.

Za produkci EPA a DHA jsou zodpovédné vodni rostliny, jako jsou fasy, a proto
jsou nejvice obsazeny v tkanich moiskych zivoichi. I omega-3 mastné kyseliny
S kratS$im fetézcem (napf. alfa linolenova kyselina ALA), jsou vyznamnou souc¢asti nasi
stravy a vyskytuji se v mnoha suchozemskych rostlinach, které bézné¢ konzumujeme,
ackoliv neposkytuji zdravotni pifinosy pozorované u EPA a DHA. Je zndmo, ze télo
pirevadi ALA na EPA a DHA, ovSem vyzkumy naznacuji, Ze béhem tohoto procesu je
Vv téle syntetizovano jen velmi malé mnozstvi EPA a DHA. N¢ékteré studie uvadeéji,
Ze jen cca 2 az 10% ALA je prevedeno na EPA a DHA. Jiné studie zjistily jeSt¢ mensi
mnozstvi (Simopoulos, 1991; Kastnerova 2011).
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2.1.1 Rostlinné zdroje omega-3 mastnych Kyselin

Ofechy nebo také skotfapkaté ovoce maji vysoky podil tukl, vysokou energetickou
hodnotu a jsou vyznamnym zdrojem omega-3 mastnych kyselin. Mimo to obsahuji
bilkoviny, mineraly a vitaminy a neobsahuji cholesterol. Vyjimku piedstavuji kokosové
ofechy, které obsahuji nasycené mastné kyseliny s kratkym a stfedn¢ dlouhym fetézcem
a maji nejméné vitaminl a minerdll ze vSech ofechtl. Ofechy a jedla semena byvaji také

vyznamnym zdrojem vitaminu E (Mourek et al., 2007).

Tabulka 1: Obsah tukt v ofe$ich a olejnatych semenech

Druh Tuky celkem Z toho polyenové
Vlasské ofechy 60,3 475
Liskové ofisky 65,2 5,9
Arasidy 44,2 14,3
Para ofechy 68,3 23,0
Pistacie 54,7 17,9
Kesu ofisky 46,0 8,8
Mandle 52,4 14,2
Slune¢nicova semena 47,5 31,0
Sezamova semena 58,0 25,5
Piniové ofisky 68,6 41,1
Makadamia 75,0 1,6
Pekan 71,0 18,7
Kokos 36,0 0,8

Zdroj: Upraveno podle Mourek et al., 2007

Prestoze rybi oleje jsou nejvyznamngj$im zdrojem omega-3 mastnych kyselin,
nejsou vSem spotiebiteliim stejné dostupné, zejména z diivodu ceny, zemépisné polohy
a ubyvajici populace ryb v disledku nadmérného rybafeni. Semena a oleje semen proto
pfedstavuji vyznamnou alternativu, mimo jiné proto, ze obsahuji dalsi slozky jako
tokoferoly a fytosteroly, a v pfipadé alfa linolenové kyseliny také lignany. Takova
semena jsou optimalni alternativou Kk zajisténi obnovitelnych zdroji bohatych
na nenasycené mastné kyseliny. Mezi tato semena je mozné zaradit semena Inu, perilly

a chia semena (Ciftci, Przybylski, Rudzinska, 2012).
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Len sety (Linum usitatissimum) se jiz v minulosti péstoval pifedevsim pro vlakna,
jeho oleje byly a jsou hojné pouzivané v malifstvi a pro primyslovou vyrobu. Lnéna
semena byla v zanedbatelném mnozstvi pouzivana jako piisada do pec€iva, spiSe jako
dekorativni prvek. V posledni dobé je jejich funkénim a nutricnim vlastnostem
vénovana znacnd pozornost. Zdravotni vyhody Inénych semen a vyrobkti obsahujicich
latky jako jsou lignany, vlaknina a oleje inspirovaly poptavku po téchto vyrobcich coby
soucasti stravy (Ciftci, Przybylski, Rudzinska, 2012). Lnénd mouka se pouziva jako
surovina Vv pekaiské vyrob¢, nebot’ ma vliv na kiupavost a zlepSeni vyzivové hodnoty
vyrobki. Lnéna semena obsahuji az 40 % oleje s vysokym obsahem n-3 a n-6 mastnych
kyselin, zejména ALA. Alfa linoleova kyselina je vyznamna pro tvorbu EPA a DHA
(Kastnerova, 2011; Honci, Slukova, Krejéirova, 2013).

Perilla (Perilla frutescens) je bylina z ¢eledi hluchavkovitych, jejiz listy a semena
byly pouzivany zejména v potravinafstvi. V Japonsku, kam saha ptvod této rostliny,
byly jeji ¢asti pouzivany zejména pii vafeni, ale napiiklad i olej se pouzival ke sviceni.
V soucasné dobg, kdy je typicka dieta chuda na omega-3 mastné kyseliny, zdroje ryb
se ten¢i a kdy jsou potraviny rostlinného ptivodu cenény jako uzite¢ny zdroj téchto
mastnych kyselin, se jeji spotieba opét zvySuje (Ciftci, Przybylski, Rudzinska, 2012).

Chia (Salvia hispanica) je jednoleta bylina z ¢eledi hluchavkovitych pochazejici
zjizntho Mexika a severni Guatemaly, kultivovand domorodci pifed hispanskou
kolonizaci. Ke konzumaci se pouzivaji bild a hnédd semena rostliny, ktera jsou zndma
pod nazvem ,,chia®, Chia byla po cela stoleti neznamou plodinou, ale az v poloving 20.
stoleti byla znovuobjevena a v soucasnosti je prezentovana jako vyjimecny zdroj
omega-3 mastnych kyselin a kyseliny linolenové (Ciftci, Przybylski, Rudzinska, 2012).
Z nutri¢niho hlediska jsou semena chia zajimava nejen svym obsahem tukt (30-35%),
ale i bilkovin (20-22%), sacharidi (25-41%) a v neposledni fadé¢ obsahem vlakniny,
jejiz objem se pohybuje v rozmezi 18-30% (Talandova, Pospiech, Tremlova, 2013).

Podle vysledkt studie Ciftci, Przybylski, Rudziiiska (2012) obsahuje Inéné seminko
73,6% polynenasycenych mastnych kyselin, ale u perilly byl zaznamenan jest¢ vyssi
podil 74,6%, u chia semen dokonce 80,5%.

V Ceské republice patii mezi nejvyznamngjsi a nejlépe dostupné oleje olej fepkovy.
Vyrabi se ze semen brukve fepky olejky lisovanim a rafinaci. Rafinovany fepkovy olej
obsahuje 26,4 % polynenasycenych mastnych kyselin, z toho 7,6 % omega-3 mastnych
kyselin, za studena lisovany fepkovy olej obsahuje 27,2 % polynenasycenych mastnych
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kyselin, ztoho 7,7 % omega-3 mastnych kyselin (Dostalova, Dolezal, 2014). Brat
(2014) uvadi, ze tepkovy olej obsahuje 9 % omega-3 mastnych kyselin a ze je
vydatnym zdrojem rostlinnych steroli a tokoferolti, kdyz tokoferoly jsou latky
s antioxida¢nim ucinkem. Tento olej obsahuje méné polynenasycenych mastnych
kyselin nez napt. slunecnicovy (57,6 %) a sojovy (58,5 %), ale obsah omega-3
mastnych kyselin je vyss$i nez u ptedchozich dvou olejt (slunecnicovy — 0 %, sdjovy —
7,2 %) (Dostalova, Dolezal, 2014).

Rostlinné zdroje omega-3 mastnych kyselin zahrnujici skofapkaté ovoce, semena a
leje ze semen jsou vyznamné nejen pro svij obsah omega-3 mastnych kyselin, ale také

proto, ze obsahuji i jiné dilezité latky, jako jsou antioxidanty, vitaminy a stopové prvky.

Tabulka 2: Obsah LC omega-3 mastnych kyselin v rostlinnych olejich

v gramech v jedné polévkové 1zici (15g)

Potravina 0/15¢
Lnény ole;j 6,6
Olivovy olej 0,13
Slunecnicovy olej 0,2
Repkovy olej 1,5
Ofechovy olej 1,4
Sojovy olej 1

Zdroj: Upraveno podle USDA (2015)

2.1.2 Zivo&isné zdroje omega-3 mastnych kyselin

Pfed rokem 1940 byla tres¢i jatra uvadéna jako dilezity zdroj vitamini A a D, jako
zdravi prospé$nd davka byla indikovana cajova 1zicka oleje z tres¢ich jater denné.
Jakmile byly tyto vitaminy uméle syntetizovany, spotieba oleje z tresCich jater
se drasticky sniZila. Na zaklad€ toho doslo k takika okamzZité zméné v piijmu omega-3
mastnych kyselin a tim i1 ke snizeni Cerpani zdravotnich benefiti z téchto latek
(Simopoulos, 1991).

Rybi olej v lidské stravé pochazi vyhradné z konzumace tuénych ryby, jako je sled’,
makrela, losos, tuidk kiidlaty a sardinky, nebo z pfimé konzumace rybiho tuku, napft.

oleje z tres¢ich jater. Nicméné ryby samy o sob¢ pfirozené tyto mastné kyseliny
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neprodukuji, ziskdvaji je prostfednictvim potravinového fetézce z moiskych
mikroorganismt (plankton, korysi, fasy), které jsou plvodnim zdrojem omega-3
polynenasycenych mastnych kyselin v rybim tuku (Lavie et al., 2009).
Ze sladkovodnich ryb patfi k t¢ém nejvyznamnéjsim tolstolobik a pelet’, v posledni dobé
se v souvislosti s touto vyzivou ¢asto hovoti také o kaprovi a stice (Mourek et al., 2007;
Mraz et al., 2012, Zajic et al., 2014).

V disledku ubyvani pfirodnich zdroji ryb, zejména moiskych, se zacalo
pristupovat K umé€lému chovu ryb. Mezi hlavni druhy ryb péstovanych v akvakultuie
se fadi sladkovodni ryby, zejména kaprovité, lososovité a tilapie. Sladkovodni ryby
takto tvofi vyznamnou c¢ast vodnich Zivodéichi péstovanych uméle a uréenych pro
lidskou vyzivu. Lipidy ze sladkovodnich ryb se vyznacuji nejen obsahem omega-3
mastnych kyselin, ale obsahuji i znaéné mnozstvi omega-6 mastnych kyselin. Slozeni

mastnych kyselin sladkovodnich ryb zavisi zejména na pozité potravé (Steffens, 2006).

Tabulka 3: Obsah LC omega-3 mastnych kyselin (EPA a DHA) v moiskych

zivocisich v gramech ve 100g potraviny

Potravina 0/100g
Atlantska makrela, syrova 2,30
Losos atlantsky, chov, syrovy 1,96
Pacificky sled’, syrovy 1,66
Atlantsky sled’, syrovy 1,57
Ancovicky evropské, syrové 1,45
Divoky losos, vafeny 1,37
Spanélska makrela, syrova 1,34
Tundk modry, syrovy 1,07
Mecoun, vaieny, uzeny 0,76
Losos divoky, syrovy 0,62
Slavka jedla, syrova 0,44
Platys, syrovy 0,25
Humr seversky, syrovy 0,17
Treska skvrnita, syrova 0,13
Atlantska treska, syrova 0,13

Zdroj: Upraveno podle USDA (2015)
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Kapr obecny (Ciprinus carpio L) je v Ceské republice nejb&Zn&jsi a nejsnaze
dostupnou rybou. V roce 2013 ¢inila jeho produkce 19 726 tun zivé vahy za rok.
V témze roce Kklesla celkova spotieba ryb v CR z 5,5 kg v roce 2008 na pouhych 3,7 kg
na osobu za rok, pficemz sladkovodni ryby v tomto mnozstvi pfedstavovaly pouze 1,4
kg na osobu za rok (Ministerstvo zemédélstvi CR, 2014).

Mraz et al. (2012) pfinesli dikazy o vlivu krmeni sladkovodnich ryb na obsah
omega-3 mastnych kyselin v rybich tkanich. Jejich studie zkoumala, zda je mozné
ovlivnit lipidové sloZeni kapii svaloviny tak, aby se kapr mohl stat dulezitym zdrojem
omega-3 mastnych kyselin v lidské vyziveé. Kapr ze tii vyrobnich rybni¢nich soustav
V jiznich Cechach byl krmen planktonem, obilovinami a peletami obsahujicimi fepkovy
olej. U ryb krmenych pouze pfirozenou potravou, tedy planktonem, byl néasledné
zaznamenan véEtsi procentudlni podil omega-3 a omega-6 mastnych kyselin v tuku, nez
u ryb ptikrmovanych obilninami. Nejvyssi procentualni zastoupeni omega-3 a omega-6
mastnych kyselin vykazoval tuk skupiny ryb krmenych peletami, které¢ byly obohaceny
o fepkovy olej. V pfirozené potravé (fytoplanktonu, zooplanktonu) byl zjiStén vyssi
podil omega-3 a omega-6 mastnych kyselin nez v obilninach, kterymi se kapr
V rybnicich bézné piikrmuje. (Mraz et al., 2012)

Zajic et al. (2014) uvadi, ze uzitim vhodnych krmiv je mozné ovlivnit mnoZstvi
polynenasycenych mastnych kyselin v kapfim mase. Podobné jako v predeslé studii
porovnaval obsah polynenasycenych mastnych kyselin v mase u kapri krmenych
obilovinami, peletami s pfidavkem Inéného oleje a piirozenou stravou (fytoplanktonem
a zooplanktonem). Zjistil, Ze maso kapri krmenych peletami s obsahem Inéného oleje
obsahovalo prokazatelné vice omega-3 mastnych kyselin (v praiméru 1000 mg na 2009
porci kaptiho masa), z toho primémé 300 mg EPA a DHA, neZ u ryb krmenych
obilninami nebo pfirozenou stravou. Tato studie prokazala, ze kapr obecny miize byt
pro konzumenty vyznamnym zdrojem omega-3 mastnych kyselin, podobné jako motské
ryby. Tento projekt zabyvajici se vlivem krmeni na obsah mastnych kyselin v mase
kapra obecného vznikl za spolupriace Fakulty rybaistvi a ochrany vod JihoCeské
Univerzity v Ceskych Budg&jovicich (FROV), spole¢nosti Blatenska ryba, spol. s r.0.

a Institutu klinické a experimentalni mediciny v Praze (IKEM).
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2.2 Dietarni doporuceni pro spotiebu omega-3 mastnych kyselin

V roce 1970 byla uvedena studie, ktera upozornila na to, ze v populaci Eskymaki je
velmi nizky vyskyt kardiovaskularnich onemocnéni (KVO) a rakoviny piesto, ze jejich
strava obsahuje vysoky podil tuki a velmi maly podil ovoce, zeleniny a sacharidi.
V této souvislosti byl zdiraznén vyznam kyseliny eikosapentaenové (EPA) v prevenci
infarktu pro jeji antitrombotické Gcinky, vliv na prodlouzeni doby krvaceni a snizeni
koncentrace cholesterolu v séru. Vysledky byly nasledné potvrzeny dalSimi
epidemiologickymi studiemi, které ukazaly, Ze 1 jiné populace, jejichz hlavni slozkou
potravy jsou ryby, vykazovaly nizsi vyskyt KVO nez ty, které konzumuji ryby v mensi
mife. Jiz u malého mnozstvi ryb (uvadi se 30-40g ryb dvakrat tydné) se ptipousti
pozitivni vliv na vyskyt KVO (Simopoulos, 1991).

V obdobi okolo roku 1980 byla zaznamendna expanze znalosti o polynenasycenych
mastnych kyselinach (PUFA) obecné, ale zejména o omega-3 mastnych kyselinach.
Dnes vime, ze omega-3 mastné kyseliny jsou nezbytné pro normalni rist a vyvoj
a mohou hrat dilezitou roli v prevenci a 1é¢b¢ ischemické choroby srde¢ni (ICHS),
hypertenze, artritidy, nékterych zanétlivych i autoimunitnich onemocnéni a rakoviny.
Vyzkumy byly provaddény na zvifecich modelech, tkanovych kulturdch a lidech.
Pivodni observacni studie ustoupily kontrolovanym klinickym studiim. Nové pole
pusobnosti pro tyto latky se otevielo v 1é¢bé drogové zavislosti, omega-3 mastné
kyseliny se ukazaly jako pomocné latky, které vedou k synergii (zesileni G¢inku) 1€kt
nebo ke snizeni jejich toxicity (Simopoulos, 1991).

Nejveétsi boom znalosti 1ze témét piesné spojit s rokem 1985 a s konferenci
»Zdravotni ucinky polynenasycenych mastnych kyselin v motské stravé®, ktera
se konala 24. — 25. ¢ervna 1985 ve Washingtonu, DC. Tato konference byla prvni
mezinarodni konferenci, ktera prokazala skutecnost, ze LC omega-3 mastné kyseliny
motského puvodu, tedy EPA a DHA, hraji dilezitou roli v metabolismu prostaglandind,
tromboze a aterosklerdze, imunologii, zanétlivych procesech a u funkci membran.
Ucastnici konference se shodli, ze hlavnimi okruhy zdjmu védecké prace v této oblasti
by mély byt: 1) podpora vyzkumu role omega-3 mastnych kyselin v ristu a vyvoji,
ve zdravi a nemoci a pii télesnych pochodech; 2) vytvoteni vyzkumnych programi ke
stanoveni nutri¢nich pozadavkid na davkovani a typ omega-3 mastnych kyselin
v pribéhu Zivotniho cyklu prostfednictvim intervenc¢nich a klinickych studii

(Simopoulos, 1991).
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Nasledny vyzkum role omega-3 mastnych kyselin se zacal odehravat ve dvou
rovinach. Prvni se zam¢fila na definovani role omega-3 mastnych kyselin ve vyvoji
organismu po dobu celého zivotniho cyklu, projevy jejich nedostatku, zlepSeni
Vv rtiznych funkcich organismu a moznosti jejich dopliiovani. Druha studie se vénovala
mechanismim vyvoje chronickych onemocnéni pfi suplementaci omega-3 mastnych

kyselin formou zvySeni piijmu ryb a rybiho oleje (Simopoulos, 1991).
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2.2.1 Dietarni doporuceni Svétové zdravotnické organizace a Organizace
pro potraviny a zemédélstvi pri OSN pro spotiebu omega-3 mastnych

kyselin

Svétova zdravotnicka organizace (WHO)

Svétova zdravotnickd organizace vydava opakované¢ dokumenty zabyvajici
se vyzivou obyvatelstva, at’ uz ve vztahu K podvyzivé a obezité¢ nebo ve vztahu K jejim
zdravotnim benefitim.

V publikaci CINDI dietary guide vydané v roce 2000 se kolektiv autorti zabyva
zdravi ovliviiujicimi vyzivovymi doporuc¢enimi v oblasti stravovani. Tuky jsou zde
obecné charakterizovany jako zdroj energie a esencidlnich mastnych kyselin, z nichz
nékteré podporuji vstiebdvani vitaminti rozpustnych v tucich (A, D, E a K). Konzumace
velkého mnozstvi uréitych tukii je spojovana s rizikem rozvoje nékterych neinfekénich
onemocnéni hromadného vyskytu, zejména kardiovaskularnich. Mimo jiné zdlraziuje
fakt, Ze konzumace nadmérného mnozstvi tuku nebo oleje mize mit vliv na zvyseni
te€lesné hmotnosti a je proto vhodné piizptsobit mnozstvi tuki pfijimanych ve stravé
osobni energetické spotiebé.

Dal§im doporu¢enim zminénym v této publikaci je pomér spotieby tukl k ostatnim
zivinam. Zdrava strava by méla obsahovat nejvyse 30% energie z tukii z celkového
denniho energetického piijmu. V této souvislosti jsou zminovany tfi hlavni typy tuk:
nasycené, mononenasycené a polynenasycené (viz Tabulka 4). Nasycené tuky by mély
dodat méné nez 10% z celkového energetického pfijmu. Objem polynenasycenych tukt
by mél predstavovat kolem 7% celkové energie a m¢l by byt v rovnovaze s piijmem
mononenasycenych tukli. Tuéné potraviny obvykle v rizném poméru obsahuji smés
vSech zminénych tuk, nicméné v idedlnim piipadé by méla asi polovina energie piijaté
v tucich pochédzet z mononenasycenych mastnych kyselin a zbytek ze smési nasycenych

a polynenasycenych mastnych kyselin (WHO, 2000).
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Tabulka 4: Mastné kyseliny v potravé a riziko KVO

Dietni faktor

Potravinovy zdroj

Utinky na prevalenci ischemické choroby
srde¢ni (ICHS)

Nasycené mastné
kyseliny (SFA)

Maslo, syr, maso,
klobasy, mlé¢ny tuk,
sadlo, kokosovy olej

Vysoka korelace mezi vysokym piijmem
nekterych SFA a zvySenou hladinou celkového
cholesterolu a LDL cholesterolu. Zvysené

riziko trombo6z pii konzumaci n¢kterych SFA.

Mononenasycené mastné | Olivovy olej, Snizeni hladiny LDL cholesterolu. Ochrana

kyseliny (MUFA) fepkovy olej HDL.

Omega-6 Kukufice, Snizeni hladiny celkového a LDL cholesterolu,
sluneénice, ale ve velkém mnozstvi také snizeni
svétlicovy olej ochranného HDL.

Omega-3 Rybi oleje a tuky, Snizeni hladiny LDL cholesterolu (ale pouze

ofechy, zelenina tehdy, pokud jsou pocate¢ni hodnoty vysoké) a

mozné zvySeni HDL.

Zdroj: Upraveno podle www.euro.who.int

Nasycené tuky se nejcastéji vyskytuji v potravinach zivocisného pivodu, jako jsou
sadlo, maso a masné vyrobky, mléko a mlé¢né vyrobky, dale v nékterych rostlinnych
margarinech, zejména téch, které zlstavaji v pevném skupenstvi i pii pokojové teploté.
Mnoho pekarenskych nebo primyslové vyrabénych potravindiskych produktii je také
zdrojem nasycenych tukd. Vysoky piijem nasycenych tuki silné koreluje s vysokou
hladinou potencialné Skodlivého LDL cholesterolu a celkového cholesterolu v séru.
Nekteré nasycené tuky také zvysuji riziko trombdzy, ktera vede k cévnim mozkovym
ptihodam nebo infarktu myokardu (WHO, 2000).

Mononenasycené¢ mastné kyseliny se vétSinou vyskytuji v olivovém, fepkovém
a arasidovém oleji a v avokadu. Mononenasycené oleje pomdhaji udrzet troven
ochranného cholesterolu s vysokou hustotou (HDL cholesterol). (WHO, 2000)

Polynenasycené tuky pochazeji ze dvou hlavnich zdrojl, rostlin a olejnatych ryb.
Jejich pfijem prostfednictvi stravy je pro ¢loveéka dalezity zejména z toho divodu, ze
nemohou byt syntetizovany v téle. Omega-6 mastné kyseliny jsou skupinou

polynenasycenych tuk zahrnujici linolové a linolenové mastné kyseliny. Ty jsou

pouzivany k vyrobé margarini a olejii, ziskavaji se obvykle ze svétlice barvirské
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(Carthamus tinctorius), slunec¢nice (Heliantus), kukufice (Zea), soji (Glycine max)
a bavlniku (Gossypium). Podporuji vstiebavani antioxidantd (vitamin E a karotenoidy),
vitamind rozpustnych v tucich a snizuji hladinu LDL cholesterolu. Naopak jejich
vysoky pfijem muze vést ke snizeni hladiny ochranného HDL cholesterolu. DalSim
negativnim projevem nadmérné konzumace polynenasycenych mastnych kyselin je
zvyseni rizika jejich oxidace vedouci k produkci velkého mnozstvi skodlivych volnych
radikala. Jak jiz bylo uvedeno, doporuceny podil pfijaté energie z polynenasycenych
tukil by proto mél byt omezen na piiblizn¢ 7% celkového denniho energetického piijmu
a alespon jedna Sestina z n¢j by méla pochdzet z olejnatych ryb (WHO, 2000).

Omega-3 mastné kyseliny jsou dal§i vyznamnou skupinou polynenasycenych
mastnych kyselin, pochazeji zejména z tucnych ryb, jako jsou sled’, makrela, pstruh
a sardinky. Vysledky nékterych studii ptinaseji dikazy o tom, ze pouha konzumace
olejnatych ryb dvakrat v tydnu snizuje riziko agregace desti¢ek a tvorby krevnich
srazenin, ¢imz snizuje riziko trombodzy, cévni mozkové pithody nebo infarktu
myokardu. Rybi tuk mize mit také maly, ale pozitivni vliv na sniZzeni hladiny LDL
cholesterolu. Dal§im pozitivnim vlivem pravidelné konzumace ryb je snizeni hladiny
triglyceriddi, jejichz vyskyt koreluje se zvySenym rizikem kardiovaskularnich
onemocnéni. Zatazeni tuénych ryb do tydenniho jidelnicku tak sniZuje riziko prevalence
téchto zdravotnich obtizi (WHO, 2000).

Dospéli, kteti davaji prednost pfili§ tuénym jidliim, snadno pfijmou vice energie
nez je jeji doporuceny denni pifijem. Tento nadmérny pasivni piijem tucnych potravin
vede Kk piibyvani na vaze, a to zejména u neaktivnich lidi. Optimalizace pfijmu vsech
druhti tuki pomahé sniZovat piijem energie a podporovat zachovani hmotnosti (WHO,
2000).

Organizace pro potraviny a zemédélstvi pri OSN (FAO)

V publikaci vydané Organizaci pro potraviny a zemédélstvi pii OSN z roku 2008,
kterou WHO prezentuje na svych strankach, je mozné zjistit dalsi zajimavé informace
souvisejici S pfijmem a plisobenim omega-3 mastnych kyselin. Podle této publikace
mohou omega-3 mastné kyseliny pfispét k prevenci kardiovaskularnich onemocnéni,
pfipadné jinych degenerativnich onemocnéni souvisejicich se starnutim. Doporucena
davka pro dospélé je 0,259 EPA a DHA na den. U dospélych téhotnych a kojicich zen

by se m¢l minimalni piijem pro zdravi matky i plodu a s ohledem na zdravy vyvoj ditéte
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pohybovat okolo 0,3g EPA a DHA denné, pficemz DHA by mé¢la byt alespon 0,2 g/den
(FAO, 2010).

Vyzkumy piinesly zjisténi, ze maximalni denni davka spotfeby EPA a DHA by
se méla pohybovat okolo 2 g/d. Vyzkumy ovSem neprokazaly, ze vyssi pfijem by mohl
byt, vzhledem ke sklonu mastnych kyselin k oxidaci, pro zdravi Skodlivy. Naopak
pfijem v objemu 3 g/d mél za nasledek snizeni dal§ich rizikovych faktort
kardiovaskularnich onemocnéni. Nepfiznivé UCinky neprokéazaly kratkodobé ani
sttednédobé randomizované studie, stejn¢ tak se neobjevily dikazy o Skodlivosti jejich
vys$siho denniho pfijmu v populacich s vysokou spotiebou moiskych zivocicha.
S ohledem na tato zjiSténi byla modifikovana doporucend denni davka pro rtzné
geografické regiony. Napf. pro Australii a Novy Zéland byla stanovena horni hranice
pfijmu EPA a DHA na 3 g/d, podobné jako doporuéena denni davka podle Ufadu pro
potraviny a léCiva USA, ktery obecné povazuje za bezpecné mnozstvi 3 g/d omega-3
mastnych kyselin. Po peclivém zvéazeni a rozsahlé diskusi, a také s ohledem na otazku
udrzitelnosti dodavek ryb, se experti shodli na hodnoté 2 g/d jako maximalni denni

davce pro EPA a DHA (FAO, 2010).

2.2.2 Dietarni doporuéeni pro spotiebu omega-3 mastnych kyselin v Ceské

republice

Podle Spoleénosti pro vyzivu (2014) vydalo prvni vyzivova doporuéeni v Ceské
republice v roce 1986 pod ndzvem ,,Sméry vyzivy obyvatelstva CSR“ piedsednictvo
Spole¢nosti pro raciondlni vyzivu (v soucasnosti Spole¢nost pro vyzivu). Dalsi
dokument, ktery shrnul poznatky o vyzivé a jejim vlivu na zdravi, vypracovala v roce
1994 Rada vyzivy Ministerstva zdravotnictvi CR pod nazvem ,Jezte zdrave, Zijte
zdraveé®. V roce 2004 jej pak vydala Spolecnost pro vyzivu jiz pod sou¢asnym nazvem
"Vyzivova doporuéeni pro obyvatelstvo CR".

Blattna et al. (2005) piisla v publikaci Vyziva na prahu 21. stoleti s vyzivovymi
doporuéenimi pro obyvatelstvo CR, pfi¢emz jako zdroj uvadi ,,Vyzivova doporuéeni
pro obyvatele Ceské republiky* pivodné vydand Ministerstvem zdravotnictvi CR.
V tomto dokumentu se hovoii o nutnosti souladu vyzivovych doporuceni pro
obyvatelstvo CR s vyzivovymi cili pro Evropu, které stanovil Regiondlni tiad pro

Evropu WHO. V oblasti spotieby tukli a zejména mastnych kyselin je doporuceno
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snizeni piijmu tukd u dospé€lé populace tak, aby energeticky piijem tukd neptekrocil
30% celkového denniho energetického piijmu u lehce pracujicich osob (cca 70 g/den)
a35% celkového denniho pifijmu u osob téZce pracujicich. Dale tika, ze ptijem
nasycenych mastnych kyselin by mél byt niz$i nez 10% a polyenovych 7 — 10%
z celkového energetického piijmu, stanovuje pomér omega-6 mastnych kyselin k
omega-3 mastnym kyselindm na maximalné 5 : 1 a pfijem trans nenasycenych mastnych
kyselin by nem¢l ptesahnout 2 % celkového energetického ptijmu. Zaroven doporucuje
zmeény v oblasti ptipravy stravy, kdy vybizi k preferenci vateni a duseni pied smazenim,
pecenim a grilovanim, a to zejména u ryb a masa, za soucasného omezeni piijmu tuki
ze smazenych a fritovanych pokrmi. Poukazuje na potiebu spravné volby tuku pro
pfipravu pokrmi podle druhu technologického postupu (studend kuchyné, tepla
kuchyn¢). Do zeleninovych salati, jejichz spotfeba by se méla zvysit, navrhuje pouzivat

olivové nebo fepkové oleje (Spolecnost pro vyzivu, online, 2014).

Tabulka 5: Vyzivové doporucené davky pro tuky

Zivina Tolerovany/doporuceny piijem

tuk 20 - 30% z celkového doporuceného pfijmu energie

mén¢ nez 10% z celkového doporuceného piijmu

nasycené mastné kyseliny (SAFA) energie

mononenasycené mastné kyseliny
(MUFA)

omega-3 polynenasycené mastné
kyseliny (PUFA)

dopoctem (tuk - SAFA - TFA - PUFA)

0,5 - 2% z celkového doporuceného piijmu energie

LC omega-3 PUFA (EPA + DHA) | 250 mg - 2 g

omega-6 PUFA 2,5 - 9% z celkového doporuceného piijmu energie

trans-mastné kyseliny (TFA) méné nez 1% z celkového doporuceného piijmu energie

Zdroj: Upraveno podle Bartl, 2014

Nasledné v roce 2012 predklada Dostalova et al. inovativni znéni Vyzivovych
doporudeni pro obyvatelstvo Ceské republiky, opét pod hlavickou Spole¢nosti pro
vyzivu, které rozSifuje a dopliuje, opét v souladu s vyzivovymi cili pro Evropu
vydanymi WHO. Informace o celkovém dennim energetickém piijmu tukt rozsifuje
0 doporuceni pro déti a fika, Ze by se podil tuku v dennim piijmu mél snizit na uroven
doporuceného denniho energetického ptijmu pro dospélé, tedy na 30 — 35 %. Dale pak
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tikd, ze by denni piijem nasycenych tukli mél byt mensi nez 10 % a polyenovych 7 — 10
% z celkového energetického ptfijmu. Pomér omega-6 mastnych kyselin k omega-3
mastnym kyselinam ziistava 5 : 1, ovSem doporuceny piijem trans mastnych kyselin se
snizuje na 1% z celkového energetického piijmu. U stravovani obyvatelstva navrhuje
snizeni piijmu Zivocisnych tukli a zvySeni piijmu rostlinnych tukt, kde preferuje olej
olivovy a fepkovy a naopak hovoii o snizeni pfijmu potravin obsahujicich kokosovy
tuk, palmojadrovy tuk a palmovy olej. Skotapkaté plody ovSem stile povazuje za
nedilnou soucast jidelnicku, ktera se miize vyrazné¢ podilet na slozeni celkového
energetického piijmu tukd. Dale zduraziiuje nutnost vyrazného zvyseni piijmu ryb
Konkrétné zminuje porci ryb nebo rybich vyrobki o velikosti 400g za tyden. Sva
doporuceni rozSifuje na pifijem nenasycenych mastnych kyselin pro seniory, t¢hotné
a kojici zeny a déti jako prevenci vyskytu neinfekénich onemocnéni hromadného
vyskytu. Opét preferuje vareni a duseni potravin, kdy nedochazi k tak vysokym ztratim
vitaminll a ostatnich ochrannych latek jako pfi smazeni, peceni ¢i grilovani. Rovnéz
upozoriiuje na pouziti vhodnych tukli s ohledem na technologii piipravy pokrmii.
Spottebu trans nenasycenych a nasycenych mastnych kyselin v jedlych tucich
I V potravinafskych vyrobcich navrhuje snizit, stejné jako spotfebu kokosového,
palmojadrového a palmového oleje (Spolecnost pro vyzivu, 2014).

Vyhlaska Ceské republiky 107/2005 Sb. o $kolnim stravovani, v platném znéni,
hovoii o primérné mesi¢ni spotiebé vybranych druhli potravin na stravnika a den
v gramech, uvedeno v hodnotach ,,jak nakoupeno® (v syrovém stavu). Pro stravniky
ve véku 7 — 18 rokl je hodnota spotifeby ryb pii stravovani formou obéda stanovena
na 10 g/den. To déla cca 200g mési¢ng, coz odpovida dvéma 100g porcim za mésic.
VyhlaSka ovSem neudava, zda se mé jednat o ryby sladkovodni nebo motské. Hodnota
spotieby tukt se pohybuje v rozmezi mezi 12 a 17 g/den, bez informaci o jejich slozeni.
Bod 2 pfilohy vyhlasky 107/2005 Sb. o skolnim stravovani fika, Ze ,, Spotieba potravin
odpovida mesicnimu priméru s pripustnou toleranci +- 25 % s vyjimkou tukii a cukru,
kde mnozstvi volnych tukii a volného cukru predstavuje horni hranici, kterou lze sniZit.
Pomeér spotreby rostlinnych a zivocisnych tukii cini priblizné 1.1 s durazem na

zvySovani podilu tukii rostlinného pivodu. “ (Ceska republika. Vyhlaska 107/2005 Sb.).
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Tabulka 6: Druh a mnozstvi vybranych potravin v g na stravnika a den, v hodnotach ,,jak nakoupeno®.

Vékovré slfuPina Maso Ryby Mlék9 Mlééné Tuk){ Zelenina | Ovoce
stravnika tekuté | vyrobky | volné | celkem | celkem
7 - 10 let, ob&d 64 10 55 19 12 85 65
11 - 14 let, ob&d 70 10 70 17 15 90 80
15 - 18 let, ob&d 75 10 100 9 17 100 90

Zdroj: Upraveno podle Ptilohy 1. vyhlasky 107/2005 Sb., o Skolnim stravovani

Podle tabulky 7 je ziejmé, Ze objem spotieby rybiho masa by mél ¢init v priméru
200g mésicng, pocitdno v pruméru s 20 pracovnimi, resp. Skolnimi dny. Tuky by mély
byt zastoupeny vpoméru 1 : 1 zivocisné k rostlinnym a jejich objem by se mél
pohybovat v rozsahu 12 — 17 g/d. To znamena4, Ze pii spotiebé nejbéznéjsiho fepkového
oleje by pro skupinu od 7 do 10 let jeho objem ¢inil 6 g/den a piti obsahu 1,59 EPA
aDHA v 15 g (1 polévkova lzice) oleje (viz Tabulka 2) by mohl denni pfijem LC
omega-3 mastnych Kyselin z fepkového oleje dosahnout 0,6 g/den. Pii spotiebé ryb,
pocita-li se s nejbéznéjsi ¢eskou rybou kaprem, u néhoz 100g masa obsahuje cca 300mg
EPA a DHA (Zajic et al., 2014), to znamena 30mg LC omega-3 mastnych kyselin

denné.

2.3 Vliv spotieby polynenasycenych mastnych kyselin na zdravotni

stav

Pritomnost omega-3 mastnych kyselin v organismu vykazuje benefi¢ni a soucasné
preventivni ucinky na zdravi. V posledni dobé je zcela bez diskuse jejich pozitivni vliv
na vyskyt kardiovaskuldrnich chorob, mezi které patii infarkt myokardu, ischemicka
choroba srdecni a onemocnéni, pii nichz dochdzi k zneprGchodnéni nékteré Casti
krevniho ob¢hu, at’ uz zapti¢inéné ateromy nebo tromby. Z vyzkumii vyplyva, Ze obsah
omega-3 mastnych kyselin v séru ma také vliv na vlastnosti a slozeni krve. V souvislosti
S kardiovaskuldrnim systémem se hovoii i o vlivu omega-3 mastnych kyselin
na zvyseny krevni tlak. Produkce HDL cholesterolu, kterou omega-3 mastné kyseliny
podporuji, piinasi dobré

vysledky upacientli trpicich hypercholesterolémii,

hyperlipidémii a hypertriglyceridémii. Vysledky vyzkumt zabyvajicich se vlivem
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téchto mastnych kyselin na imunitu Vpodstaté potvrdily jejich 1ucast
na antiinflamatornich dé&jich a tedy na zkraceni doby 1é¢by. Vyzkumy zaméfujici se
na vyvoj centralni nervové soustavy potvrdily, Ze podporuji rozvoj kognitivnich funkci
a rozvoj o¢ni sitnice.

Zejména pro déti je piijem omega-3 mastnych kyselin a jejich pravidelného
zatazovani do stravy, nejlépe prostiednictvim pokrmii zrybiho masa, dulezity.
Duvodem je piedevsim vliv EPA a DHA na neurogenezi, dendritickou arborizaci
(vétveni), synaptogenezi, selektivni profezdvani (pruning) neuronii a myelinizaci, kdy
vSechny tyto procesy maji za nasledek zmnozeni nervové tkan¢ a tim i rozvoj centralni
nervové soustavy jako takové, coz se projevuje zejména jako rozvoj a zlepSovani
kognitivnich funkei. Z toho vyplyva, ze podpora rozvoje centralni nervové soustavy,

tim nejjednodussim zplisobem, tedy prostiednictvim pfirozené stravy, je vice nez vitana.

2.3.1 Vliv spotieby omega-3 mastnych Kkyselin na vyvoj organismu a

centralni nervovou soustavu

Vyvoj organismu

K dispozici je velmi omezené mnozstvi literatury o vztahu mezi spotiebou
mastnych kyselin a dusledk v oblasti zdravi u déti starSich 2 let. Nicméné je dobie
znamo, ze dostateény a vyvazeny piijem omega-3 mastnych kyselin (zejména DHA)
hraje podstatnou roli v kognitivnim vyvoji a normalnim ristu déti. Evropsky ufad pro
bezpecnost potravin doporucuje, aby déti od 6 mésict do 2 let pfijimaly stravou alespoii
100 mg DHA dennég. D¢ti od 2 do 18 let by podle stejného zdroje mély pfiijimat,
podobné¢ jako dospéli, ptiblizn¢ 250mg DHA a EPA denn¢ (Carlson et al., 2012).

Nékteré z téchto studii sledovaly vliv pfijmu omega-3 mastnych kyselin matkou
Vv t¢hotenstvi a pfi kojeni na vidéni a neurdlni vyvoj ditéte v pozd&jsim veéku. Veédci
potvrdili, ze déti kojicich matek uzivajicich az do 4 mésicu veku ditéte 200 mg DHA
denné fesi jako Sleté tkoly zamétfené na pozornost 1épe nez déti matek, které uzivaly
pouze rostlinny olej. K obdobnym zavérim potvrzujicim pozitivni vliv omega-3
mastnych kyselin na vyvoj centralni nervové soustavy dospéla i dalsi studie, ktera

deklaruje, ze konzumace vice nez 340g moiskych plodu tydné béhem tehotenstvi méla
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blahodarny ucinek na verbalné¢ komunikacni dovednosti u déti ve véku od 6 mésict
do 8 let (hodnoceno podle 1Q). Tyto vyzkumy se nezaméfily pouze na kognitivni
a behavioralni funkce déti, sledovaly také zdravotni stav batolat, jimz byla po dobu
60 dnii podavana kazdy den strava obsahujici 130mg DHA. U téchto déti byl
zaznamenan nizsi vyskyt onemocnéni dychacich cest (napt. laryngitida, kaSel, zanét
hornich cest dychacich) v porovnani s batolaty, ktera DHA neuzivala. Dal$im
zajimavym poznatkem v oblasti vlivu omega-3 mastnych kyselin na vyvoj v détstvi
bylo zjisténi, ze pokud matky v téhotenstvi konzumuji stravu bohatou na DHA a EPA,
snizuji tim pravdépodobnost vyskytu détské nadvahy (Carlson et al., 2012).

U dospélych je nizky pfijem omega-3 polynenasycenych mastnych kyselin
spojovan s mnoha chorobnymi stavy, a to vcetné kardiovaskuldrnich, zanétlivych,
autoimunitnich, nervovych a psychiatrickych poruch. Mnohé studie potvrdily korelaci
dietarniho piijmu LC omega-3 mastnych kyselin a zlepSeni V oblasti kognitivnich
funkci, jako je pamét, psychomotorické tempo nebo zpracovani informaci. A naopak,
ze niz8i ptijem EPA a DHA nebo jejich deficit se negativné odrazi pfi vybavovani slov,
plynulosti fe¢i nebo v psychomotorickém tempu. Dalsi zajimavé vysledky byly zjistény
v souvislosti s hladinou LC omega-3 mastnych kyselin a pratokem krve v tepnach
zavislém na dilataci endotelu. Vysledky naznacily, ze vyssi hladina téchto latek mutze
mit zna¢ny ochranny vliv na endotelialni funkci tepen (Carlson et al., 2012).

Proces starnuti pfirozené vede k funkénim a fyziologickym zmé&ndm zahrnujicim
I zmény vyzivovych potieb starSich lidi. S pfibyvajicim vékem mnozstvi piijmu
potravin a energie podstatn¢ klesd a potencidln¢ muze ovlivnit hladiny omega-3
mastnych kyselin v séru a tkanich. Pfi srovnani s jejich roli v ristu a vyvoji ditéte
vychazi, Ze u starSich pacientli inhibuji syntézu triglyceridi v jatrech, snizuji zanét
a inhibuji agregaci krevnich desti¢ek. Dosavadni studie zkoumajici roli omega-3
mastnych kyselin u zdravych starSich osob jsou omezené, protoze zahrnuji malé
populace, velké vékové rozdily a rozdilny zdravotni stav. Navic neni jasné, zda dietni
pfijem omega-3 mastnych kyselin béhem téhotenstvi a raného détstvi mize mit vliv
na celkové zdravi v prib¢hu celého Zivota, vcetné pokrocilého veku. Nékteré dikazy
naznacuji, Ze omega-3 polynenasycené¢ mastné kyseliny mohou ovlivnit expresi gent,
které fidi fadu biologickych procesli dalezitych pro udrZeni kognitivniho zdravi, a to

véetné neurogeneze, transmise a zdokonalovani konektivity (Carlson et al., 2012).
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Centralni nervova soustava

Innis (2008) uvadi jako nejvyznamnéj$i polynenasycenou mastnou kyselinu
pro vyvoj mozku a centralni nervové soustavy a rozvoj kognitivnich funkci kyselinu
dokosahexaenovou DHA. Soubé&zné zmifuje jeji vyznam pro vyvoj oéni sitnice.

V roce 1980 né¢kolik studii prokézalo, ze kojenci krmeni umélou vyzivou, kterd
obsahovala omega-3 mastné kyseliny, ov§em nikoli DHA, vykazuji nejen niz$i objem
téchto latek v séru, ale také nizSi zrakovou ostrost Oproti plné¢ kojenym détem. Pii
védomi, ze DHA je znacné zastoupena mezi lipidy v mozku a také je piirozené
obsazena v matetském mléce, se védeckd vetejnost zameftila na prezkum myslenky, zda
zatazeni DHA do postnatdlni kojenecké vyzivy zlepSuje vizualni, mentalni a motoricky
vyvoj kojence. Dalsi vyzkum ukazal, ze DHA je pfendsSena nejen matefskym mlékem,
ale Ze dochazi i K jejimu placentarnimu pienosu, coz jen podpofilo domnénku, Ze strava
budoucich 1 kojicich matek vyznamné ovliviiuje obsah omega-3 mastnych kyselin
v séru plodu a kojencti. Pokusy na zvifatech dolozily, ze strava s deficitem omega-3
mastnych kyselin snizuje nejen objem DHA v mozku téchto zvifat, ale také provokuje
zmény v metabolismu neurotransmiteri dopaminu a serotoninu a Vv aktivité nékterych
membranovych enzymi a receptort. Nasledné pokusy se stravou bez omega-3
mastnych kyselin u opic ukazaly funkéni nedostatky v behavioralni oblasti, které
se projevovaly zvySenym stereotypnim chovanim zvitat bez schopnosti ucit se (Innis,
2008, Carlson et al., 2012). Podobny vyzkum provadény na zvitatech se tfemi druhy
stravy obsahujicimi nizkou, stfedni a vysokou hladinu DHA zjistil, Ze zvySeni piijmu
DHA se pozitivné projevilo v psychomotorickém vyvoji, schopnosti ucit se a v lepSim
zrakovém rozliSeni (Carlson et al., 2012).

Potencialni nepfiznivé u¢inky nedostatecného piijmu omega-3 mastnych kyselin
v pribéhu vyvoje maji nasledné trvalé ucinky na nervové funkce, pficemz povaha
téchto ucinkd zavisi na fazi vyvoje, na jejich trvani a zavaZnosti dietni chyby.
Dlouhodoby nedostatek omega-3 mastnych kyselin miize mit trvalé¢ nasledky pro
nckteré nervové funkce souvisejici s neurogenezi.

ZvétSovani membranové povrchové plochy neuronovych bunék s rozsahlym
vétvenim dendritli a objasnéni zasadni role DHA u membranovych lipidl pii téchto
procesech, poukazuje na fakt, ze nedostatecny ptijem DHA ma vliv na zmény ve vyvoji
mozku prostiednictvim ucinkd souvisejicich s membranovymi strukturami (Innis,

2008).
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Zavérem je mozné fici, ze neni pochyb o tom, ze DHA je dulezitou soucasti
membranovych lipidi mozku a jeji nedostatek se mize projevit vadami ve vyvoji

a funkci centralni nervové soustavy (Innis, 2008).

2.3.2 Vliv spotfeby omega-3 mastnych kyselin na kardiovaskularni

onemocnéni, karcinogenezi a imunitu

Kardiovaskularni onemocnéni (KVO)

V souvislosti s vlivem omega-3 mastnych kyselin na kardiovaskularni systém je
nezbytné zminit jejich pozitivni dopad na nekteré vlastnosti krve. Mourek et al. (2007)
uvadi, ze nckteré studie prokazaly zlepSeni deformability (pruznost membrany)
erytrocytii, snizeni viskozity krve, sniZzovani agregace trombocyti a akceleraci
trombolytickych procest. Jedna ze studii upozornila na inhibi¢ni vliv EPA a DHA
na produkci LDL (low-density-lipoprotein) a na cholesterolémii.

Tti velké randomizované studie (DART, GISSI a JELIS) zdokumentovaly uc¢inky
omega-3 mastnych kyselin v primarni a zejména sekundarni prevenci KVO. Studie
DART trvajici 2 roky sledovala 2.033 muzd po infarktu myokardu, kterym bylo
doporuceno zvysit ptijem ryb (EPA/DHA pfiblizn€ 900 mg/den). Celkovd mortalita
se snizila 0 29% a opétovna ataka infarktu myokardu o 35% oproti kontrolni skupiné
bez obohacené stravy. Ve studii GISSI bylo sledovano 11.323 pacientl po infarktu
myokardu po dobu 3,5 roku. Pfi indikaci 850mg EPA/DHA v poméru 1,2 : 1 na den
bylo vykazéno snizeni celkové mortality 0 21% a snizeni kardiovaskularni mortality
0 30% jiz po 1. roce studie oproti kontrolni skupin€ uZzivajici placebo. I studie JELIS
ptinesla podobné vysledky. V ni bylo sledovano 18.000 pacientti S hypercholesterolémii
(z toho 3.500 po infarktu myokardu). Pf#i davce 1800mg EPA/DHA na den bylo
nakonci 5. roku vycisleno 19% sniZeni primarniho cile, ktery zahrnoval umrti,
revaskularizace, infarkt myokardu, nestabilni anginu pectoris, ve srovnani s placebovou
skupinou (Vrablik, 2007; Lavie et al., 2009).

Populace s vysokou spotfebou ryb, jako jsou Eskymaéci a Japonci, maji nizsi vyskyt
infarktu myokardu. Ze dvou epidemiologickych studii vyplynulo sniZzeni tmrtnosti

na ischemickou chorobu srde¢ni u lidi konzumujicich relativné malé mnozstvi ryb, a to
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0,59 omega-3 mastnych kyselin na den po dobu 19 let a 0,5 g rybiho tuku na den
po dobu 2 let. Z toho vyplyva, Ze malé davky podavané dlouhodobé mohou mit ptiznivé
ucinky, pfipadné mohou vést ke snizeni krevniho tlaku a dalSich rizikovych faktori
(Simopoulos, 1991; Lavie et al., 2009).

Cetné prospektivni a retrospektivni studie z mnoha zemi véetné USA ukézaly, Ze
jiz mirné konzumace rybiho oleje snizuje riziko zavaznych kardiovaskularnich piihod,
jako jsou infarkt myokardu (IM), ischemicka choroba srde¢ni (ICHS), fibrilace sini (FS)
a nejnoveji smrt u pacientd se srdeénim selhanim (SS). V této souvislosti byla vénovana
znacna pozornost riznym tfidam mastnych kyselin a jejich vlivu na prevenci a 1é¢bu
kardiovaskularnich nemoci (Lavie et al., 2009).

Néhla srdecni smrt je Casto diisledkem zavazné komorové fibrilace nebo terminalu
srde¢ni arytmie. Experimentalni studie na zvifecich modelech, konkrétné na dospélych
kosmanech (drapkaté opice), krmenych rybim olejem po dobu nékolika mésict pfinesla
dikazy o zlepSeni srde¢ni funkce a snizeni dispozice Krozvoji srdeni arytmie
pfi ischemickém stresu. Pfijem z tuénych ryb dva az tfikrat tydné (tj. 3 g rybiho oleje
na den) se dale projevil snizenim umrtnosti z nejrizngjsich pii¢in o 29 % v prubéhu
dvouletého obdobi, zejména nahlé smrti z arytmie (Simopoulos, 1991).

Vrablik (2007) uvadi, ze vliv omega-3 mastnych kyselin na vyskyt KVO je
vyznamny zejména v sekundarni prevenci téchto onemocnéni pti davkovani 0,3 — 4,8¢
denné. Nicméné tento vliv na jednotlivé rizikové faktory cévnich onemocnéni zavisi
na davkovani a projevuje se az pti podavani od 2g EPA a DHA denné.

Lavie et al. (2009) zminuje vliv kyseliny alfa-linolenové na vyskyt KVO, jejiz
vyznamné zdroje se nachazi zejména ve Inéném seminku a v mensi mife v fepkovém
aolivovém oleji, skofapkatém ovoci, ve stopovém mnozstvi pak i v zelené listové
zelenin€. Pfesto ji nepovaZzuje za vyznamny zdroj omega-3 mastnych kyselin, protoze
lidsky organismus je schopen pfeménit z ni méné€ nez 5% na EPA a na DHA jeSté méné.
V této souvislosti zmifluje nékteré vyzkumy v japonské populaci, které prokazaly, ze
zvySeny piijjem omega-3 mastnych kyselin ze stravy bohaté na moiské ryby ma
antiaterosklerotické Ucinky. Zaroven vyzkumy upozoriiuji, Ze vysoky piijem
nasycenych tukli mize tyto pozitivni G¢inky potlacit.

EPA a DHA pisobi rozdiln¢€. Piestoze obé mastné kyseliny snizuji triglyceridy,
DHA se jevi jako ucinngjsi ve snizovani krevniho tlaku, zvySovani HDL, vlivu
na agregace krevnich desti¢ek a endotelidlni funkci ve srovnani s EPA (Vrablik, 2007).
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Ateroskleroza je komplexni onemocnéni tepen a arteridlni stény, jednd se
0 kornaténi tepen v dusledku ukladani tukovych latek do stén tepen, tzv. ateromt.
Na zaklad¢ nékolika zvifecich studii (psi, prasata, primati) se prosazuje nazor, ze prijem
omega-3 mastnych kyselin ma také antiaterogenni u¢inky. Napf. v modelu primati,
kteti byli krmeni stravou obsahujici mimo jiné tuk s omega-3 mastnymi kyselinami,
byla zaznamenéna inhibice (zpomaleni) aterogeneze v aorté, karotidach a stehennich
tepnach (Simopoulos, 1991; Lavie et al, 2009).

Trombodza je d¢j, pii kterém dochézi ke srazeni krve do tzv. trombl a nasledné
ischemie postizené oblasti. Je prokdzano, ze omega-3 mastné kyseliny maji vliv
na srazlivost krve, tedy na agregaci krevnich desticek a tim i na snizeni tvorby trombii.
Nékteré studie zaznamenaly sniZzeni viskozity krve a zvySeni tekutosti membran
erytrocytl, v dusledku uzivadni rybich oleji. Jiné studie zaznamenaly sniZeni
koncentrace fibroinii. Dale byly pfineseny dikazy, ze pii aplikaci omega-3 mastnych
kyselin sice dochazi k poklesu poctu krevnich desticek, nicméné soucasné bylo
dokazano, ze u stavajicich desticek dochédzi k narastu jejich velikosti, takze objem
krevnich desticek v séru je zachovéan. Pokud je indikace omega-3 mastnych kyselin
pferuSena, mnozstvi krevnich desti¢ek se vrati do normélu. Tento mechanismus ma
zanasledek zvySeni doby krvacivosti. Téchto vysledki by bylo mozné vyuzit
pfi riznych chirurgickych zékrocich a jako prevence vzniku pooperaéni trombdzy. Tato
vlastnost zatim nema klinicky vyznam, protoze nebylo zjiSténo Z4dné vyznamné
prodlouzeni krvacivosti, ani v pifipadech ptfedoperacniho podavéani. Ptresto probéchla
pripadova studie s cilem zjistit vliv podavani omega-3 mastnych kyselin na krvacivost
v prubéhu operace a nasledné po operaci. Studie byla provedena na 3 muzich
a2 zenach, ktefi podstoupili koronarni by-pass operaci. Témto pacientim byly
indikovany 3g EPA a 1,3g DHA denné v Cisté formé, po dobu 28 dnli pted operaci.
Kontrolni subjekty — 14 muzi a 1 zena ve stejném veéku a stejné zavaznym
onemocnénim, ktefi byli operovani stejnym chirurgem — neobdrZely Zadny rybi olej, ani
latku v ¢isté formé. Pies zmény ve funkci krevnich desticek, tedy zvyseni krvacivosti,
se ztrata krve v pribéhu operace u pacienti uzivajicich dopliikky s rybim olejem
nezvySila. Tim bylo potvrzeno, Ze neexistuje zaddny dikaz, Ze prodlouzeni doby
krvaceni je klinicky vyznamna skuteCnost nebo mulze znamenat nezddouci ucinky
na zdravi pacienti v pribéhu invazivniho zékroku, jakym operace takového rozsahu
bezesporu je (Simopoulos, 1991).

31



Hypertenze je multifaktoridlni onemocnéni, zahrnujici genetickou predispozici
a dalsi faktory. V roce 1983 se dvé skupiny badatelti zabyvaly myslenkou, ze podavani
omega-3 mastnych kyselin ma vliv na hypertenzi. Vysledky jejich vyzkumu ukézaly, ze
pfidani makrely ke stravé pacientdl s mirnou hypertenzi mélo za nésledek snizeni
krevniho tlaku. Mnoho studii od t¢ doby pouzivd omega-3 mastné kyseliny ve formé
rybiho oleje s podobnymi vysledky u norméalnich i hypertenznich pacientt (Simopoulos,
1991).

Pozd¢ji probéhla kontrolovana studie vlivu PUFA na vysoky krevni tlak pii
suplementaci téchto latek v potravé po dobu 42 tydnd u 32 muzi s mirnou hypertenzi.
Skupiny po osmi subjektech obdrzely bud 3g nebo 1,5g omega-3 mastnych kyselin
za den ve form¢ 10ml a 50ml potravinového doplitku, 39g omega-6 mastnych kyselin
za den ve form¢ 50 ml svétlicového oleje (svétlice barvitska — plany Safran), nebo 50 ml
za den olejové smesi, ktera se piiblizila primérnému piijmu tukti v bézné populaci.
Skupina uzivajici nizkou davku rybiho oleje (10 ml/den) neméla zadnou vyznamnou
zménu krevniho tlaku proti vychozi hodnoté, stejné¢ jako skupina uzivajici omega-6
mastné kyseliny ve formé svétlicového oleje. Ve skupiné piijimajici vysoké davky
rybiho oleje (50 ml/den) krevni tlak klesl. V jiné studii, kdy byly subjektim podavany
tii plechovky makrel tydné (ekvivalent k 1,2 g omega-3 mastnych kyselin za den nebo
1,2 x 3 = 3,6 g rybiho tuku za den) po dobu 8 mésict, vedla suplementace ke snizeni
krevniho tlaku (Simopoulos, 1991).

Utinky rybich olejii na koncentraci lipidd a lipoproteinti byly pozorovany pii studii
u zdravych jedinct a pacientt s primarni hyperlipidemii (zvySena hladina tuka v Krvi),
hypercholesterolémii a hypertriglyceridemii. Vysledky ukazaly, Ze omega-3 mastné
kyseliny neovlivnily koncentraci LDL cholesterolu, ale mély vliv na mirny vzestup
high-density-lipoprotein (HDL) cholesterolu. Dil¢i vysledky pfinesly zjisténi, ze
u normalnich jedinct, pii indikaci rybich oleji nebo EPA a DHA v ¢isté formé, mél
LDL cholesterol tendenci klesat. U pacienti s hyperlipidémii se LDL cholesterol
zvysoval, vyjimku ptedstavovala pouze studie s velmi vysokymi davkami rybiho oleje,
ktera ukazala opak. Obecné plati, Ze vysoka davka rybiho oleje (10 g omega-3 MK/den)
mize snizit hladinu LDL, zatimco niz§i davky ne. Otazka, zda je pii snizovani LDL
ucinnéjs§i EPA nebo DHA, je tkolem dalSiho vyzkumu (Simopoulos, 1991; Lavie et al,

2009).
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Karcinogeneze

Vysledky studii na zvifecich modelech po transplantaci nadora (prsu, tlustého
stteva, slinivky bfiSni, prostaty apod.) trvale ukazuji, Ze omega-3 mastné
kyseliny oddaluji vyskyt nadoru a zaroven snizuji rychlost rstu i pocet nadorti. Kromé
toho tyto studie ukazuji, ze slozeni lipidu pfijatych v potravé upravuje metabolismus
tukl a ze vysoky pfisun omega-3 mastnych kyselin mize zabranit nebo oddalit expresi
téchto novotvar. Ve studii rakovinnych bun¢k prsi na zvifecich modelech
krmenych omega-3 mastnymi kyselinami byl mimo jiné zjistén i niz$i vyskyt metastaz
oproti kontrolnimu vzorku, ve kterém zvifata dostdvala olej kukuficny (Simopoulos,

1991).

Imunita

Mourek et al. (2007) se domniva, Ze na pocatku z4jmu o vyzkum souvislosti mezi
uzivanim PUFA a imunitnimi reakcemi byla klinickd zkuSenost, ze déti zivené
matefskym mlékem vykazuji mensi vyskyt atopii a alergii obecné i Iépe prospivaji.
Zjisténi, ze matefské mléko obsahuje velké mnoZstvi PUFA uz jen pfesné zaméfilo
zajem odborné vetejnosti. Bylo prokazéano, Ze protizanétlivé ucinky se vazi predevsim
na omega-3 mastné kyseliny, v nejvétsi mifte na DHA. Pfi podéavani rybich produktd
nebo suplementti se ptipadné odchylky imunitniho systému velmi rychle upravily
do normalu. Toto se rovnéz potvrdilo ve zkraceni prib&hu zanétlivych procest.

Utinky doplnéni stravy omega-3 mastnymi kyselinami ve formé rybiho oleje byly
zkoumany nejen u zdravych jedinct, ale také u pacientli s autoimunitnim onemocnénim,
jako jsou napfiiklad artritida, psoriaza, ulcerativni kolitida, lupus erythematosus a astma.
Tyto experimentélni studie poskytly diikazy o tom, Ze za¢lenéni alternativnich mastnych
kyselin do tkdni mze zménit prib¢h a vyvoj zanétlivych a imunitnich reakci. Bylo
prokazano, ze omega-3 mastné kyseliny (rybi olej) jako doplnek stravy poskytuji spolu
s nesteroidnimi antirevmatiky subjektivni tlevu u pacientt s artritidou i revmatoidni

artritidou (Simopoulos, 1991).
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2.3.3 Problematika nezadoucich Gcinki vyssi spotieby omega-3 mastnych
kyselin

Jednim z hlavnich probléma, ktery se netykd piimo EPA a DHA, nybrz stravy
s vysokym obsahem olejnatych ryb, je spotieba znecistujicich latek, zejména
methylrtuti. Z tohoto divodu Utad pro potraviny a lé¢iva USA oznamil, Ze déti
a te¢hotné nebo kojici Zeny by se mély vyhnout rybdm s potencidlné vysokym obsahem
rtuti, jako jsou mecoun, Stihlice (Malacanthus latovittatus), makrela kralovska
(Scomberomorus cavalla) a zralok. Nicméné studie zahrnujici témét 12.000 britskych
tehotnych Zen prokazaly, Ze Zeny, které piekrocily doporu¢eni Utadu pro potraviny
aléciva USA pro pfijem ryb, mély potomka s lepSim kognitivnim a behavioralnim
vyvojem, nez tomu bylo u potomkl Zen, které konzumovaly béhem téhotenstvi méné
ryb. Dilezité je, ze nejCastéji konzumované potravinové zdroje omega-3 mastnych
kyselin, tedy losos, sardinky, pstruh, ustfice a sled’, maji béZn¢ pomérné nizky obsah
rtuti. Vzhledem k tomu, ze rtut’ je rozpustna ve vod¢ a vaze se na latky, které nejsou
pritomny v rybi svaloving, jsou rybi oleje bezpecné. Z tohoto dliivodu se predpoklada, ze
suplementy s rybim olejem by mély obsahovat pouze nepatrné mnozstvi rtuti (Lavie
etal., 2009).

Nejcastéjsi obtize zminované v souvislosti s pfijmem omega-3 mastnych kyselin
jsou nevolnost, gastrointestindlni obtize a ,,rybi" fihnuti. Dfive zminovana prodlouzena
doba krvacivosti se z klinického hlediska ukazala jako zcela nevyznamna (Simopoulos,
1991; Lavie et al, 2009).
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3 Cile prace

Hlavni cil:

e Hodnoceni spotieby rybich pokrmil jako zdroje LC omega-3 mastnych kyselin

ve Skolnim stravovani v Ceské republice a v zahranici.
Dil¢i cile:

e Zpracovani literarni reSerSe se zaméfenim na zdroje a spotiebu omega-3
mastnych kyselin, jejich vliv na zdravotni stav a moznosti jejich vyuziti, dale
pak zjisténi vlivu dietarnich omega-3 mastnych kyselin pii vzniku a vyvoji

vyznamnych neinfekénich onemocnéni hromadného vyskytu.

e Statistické zpracovani a zhodnoceni ziskanych dat Cetnosti konzumace rybich
pokrmu coby zdroje LC omega-3 mastnych kyselin ve skolnim stravovani pro

déti mladsiho $kolniho véku v CR a v zahraniéi.

e Ovéfeni hypotéz za pomoci Wilcoxonova jednovybérového testu a Hornova

postupu:

1. Hypotéza 1: Stredni pocet rybich jidel za mésic v Ceskych Skolnich

jidelnach je statisticky vyznamné vétsi nez doporucend norma 2 jidla.

2. Hypotéza 2: Stredni pocet rybich jidel za mésic v zahrani¢nich Skolnich

jidelnach je statisticky vyznamné vétsi neZ doporucend norma 2 jidla.

3. Hypotéza 3: Stiedni pocet rybich jidel za mésic v ¢eskych Skolnich
jidelnach se statisticky vyznamné neli$i od poctu rybich jidel za mésic

Vv zahranic¢nich Skolnich jidelnach.
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4 Pouzita metodika

4.1 Charakteristika sbéru dat

Pfi tfeSeni zadanych cili byla v ivodni ¢asti pouzita metoda reSerSni Cinnosti
spoCivajici ve vyhledavani informaci na dané téma, jako jsou védecké a odborné
publikace, vysokoskolska skripta, sborniky, serialy, publikované ptednasky apod.
se zaméfenim na domaci 1 zahrani¢ni databaze védecké a odborné literatury. Vyuzita
byla databize Akademické knihovny Jihodeské univerzity v Ceskych Budg&jovicich,
ktera zahrnuje i pfistup na webové stranky Web of science. Aktualnost dat byla
zajiSténa vybérem materialt zvetejnénych v poslednich 10 letech.

Vlastni prace se zaméfila na sbér a statistické zpracovani relevantnich dat tykajicich
se spotfeby LC omega-3 mastnych kyselin (EPA, DHA) zastoupenych v rybich
pokrmech ve $kolnich jidelnach v Ceské republice a ve vybranych zemich Evropské
unie. Sbér dat se tykal Cetnosti rybich pokrml v mési¢nich jidelnich listcich vydanych
Skolnimi jidelnami, které ptipravuji stravu pro déti ve véku od 7 do 10 let. Data byla
ziskana analyzou téchto jidelnich listki a byla porovnavana s Vyhlaskou Ceské
republiky 107/2005 Sb., kterd jako pravni piedpis upravuje vyZivové normy pro Skolni
stravovani v Ceské republice. Mésiéni jidelni listky v Ceské republice byly ziskany
na zéklad¢ piimého kontaktu s n&kterymi Skolnimi jidelnami, pifipadné pomoci
internetového vyhledavace. Zahranicni jidelni listky byly ziskany na zakladé€ spoluprace
S krajany zijicimi v zahrani¢i nebo pomoci databazi Skolnich jidelen vyhledanych

pomoci internetového vyhledavace.

4.2 Pouzité statistické metody

Data ziskana analyzou jidelnich listkii byla zpracovéna standardizovanymi
statistickymi  metodami, konkrétné¢ Wilcoxonovym jednovybérovym  testem
a Hornovym postupem. Na vystupu byla uvddéna pouze matematickd formulace
hypotéz, hodnoty zakladnich charakteristik uZzitych testd a zavér, ktery z téchto
charakteristik plyne (Wilcoxonlv test) a dale vysledny intervalovy odhad stfedniho

poctu rybich pokrmi na zéklad¢€ dat ziskanych prizkumem (Hornlv postup).
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Pro ¢iselné udaje z Ceskych a zahrani¢nich jidelen byly nalezeny bézné popisné
charakteristiky polohy a variability (tzn. aritmeticky primér, minimum, maximum,
median, prvni a tfeti kvartil, smérodatna odchylka). Protoze se jednalo o diskrétni
Ciselna data pomérné malého rozsahu, bylo wuzito C¢ist€¢ popisnych metod
a neparametrickych statistickych testli, které nevyzaduji po souboru dat Zzadné
specifické charakteristiky. V uvodu byly stanoveny hypotézy o Cetnostech rybich jidel
v Ceskych a zahrani¢nich jidelnach v zédvislosti na nalezenych a vypoctenych
charakteristikach, dale byly tyto hypotézy ovéfeny uzitim statistickych testi
a stanovenim vhodnych intervalovych odhadii. Pro testy stfedni hodnoty byl pouzit
»Wilcoxonlv jednovybérovy test” a pro stanoveni intervalového odhadu byl pouzit,
vzhledem k malému rozsahu souboru, tzv. ,,Horniv postup“ zalozeny na potadovych
statistikdch a nalezeni pivotnich hodnot. Déle bylo testovano, zda existuje statisticky
vyznamny rozdil mezi stfednimi Cetnostmi rybich jidel Vv ¢eskych a zahrani¢nich
jidelnach. Ktomu byl vyuzit ,,Wilcoxoniv dvouvybérovy test“ a pomoci Hornova
postupu byly porovnany hranice intervalovych odhadt. Podrobny popis pouzitych
metod z hlediska teoretického a matematického pro Wilcoxonovy testy uvadi Hendl
(2015). Horntv postup potradovych statistik popisuji Meloun a Militky (2002). Veskeré
vypoclty a statistické testy byly provedeny uzitim statistického software R ato

na hladiné spolehlivosti 95%, tedy na hladin¢ vyznamnosti 0=0,05.
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5 Zjisténé vysledky

5.1 Charakteristika Skolniho stravovani pro déti mladSiho Skolniho
véku ve vybranych zemich Evropské unie a v Ceské republice
S ohledem na konzumaci rybich pokrmii

Pro ucely porovnani Cetnosti rybich pokrmti coby zdroje LC omega-3 mastnych
kyselin unas a v nékterych statech Evropské unie byly nashromazdény konkrétni
informace o Skolnim stravovani déti pfevazné mladS$iho Skolniho véku v nékolika
stitech EU a v Ceské republice. S ohledem na rozsahlou problematiku pifjmu omega-3
mastnych kyselin stravou se tato prace zaméfila pouze na ptijem formou ryb, respektive
rybich pokrmil, jejichz doporudeny piijem upravuje Vyhlaska Ceské republiky
107/2005 Sb. v platném znéni, kdyZ stanovuje 10 g rybiho masa denné pro stravniky
ve véku od 7 do 18 let, tzn. cca 200 g rybiho masa za mésic (pfi cca 20 skolnich dnech
v mésici). Takové mnozstvi predstavuje 2 rybi jidla mési¢né, paklize se velikost jedné
porce rovna 100 g rybiho masa ve stavu ,,jak nakoupeno®, tedy za syrova. Vyhlaska
ovSem neurcuje, ma-li se jednat 0 maso z ryb moiskych ¢i sladkovodnich. Protoze neni
znamo, je-li ptiprava pokrmi ve vybranych statech Evropské unie dana také pfesnou
recepturou, nebylo mozné porovnat obsah LC omega-3 mastnych kyselin v jednotlivych
pokrmech. U vybranych stiti bylo ovéfeno, Ze pouze Slovenskd republika udava
Skolnim jidelnam také pracovni postupy a skladbu pokrmi, oboji jasné stanovené
tzv. materialné-spotifebnimi normami a recepturami (Ministerstvo Skolstvi SR., 2016).
Z tohoto diivodu je pozorovana pouze ¢etnost rybich pokrmu.

Na uvod je také tfeba konstatovat, Ze systém Skolniho stravovani v podobé, kterou
zname u nds, nemusi byt v ostatnich zemich Evropské unie bézny. Prevazné je to dano
rozdilnou organizaci Skolniho vyu€ovani, ale také stravovacimi a kulturnimi zvyklostmi
dané zemé. Déle je dobré si uvédomit, ze Skolni stravovani miize v nékterych piipadech
znamenat vyznamny zdroj kvalitniho a zdravého jidla. Zvlasté v ptipadech kdy jsou
rodice pfiliS zaméstnani a nemaji cas, aby détem pfipravili pokrmy z kvalitnich
potravin, a kdy jsou déti odkazany na pokrmy z fastfoodd, ohfivané uzeniny nebo

mrazené polotovary.
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5.1.1 Evropska unie

Systém Skolniho stravovani v zemich Evropské unie se Vv nékterych ptipadech
vyznamné li§i od obvyklych standardd systému Ceské republiky. Tyto rozdily jsou
disledkem odlisnych sociokulturnich prostiedi a historickych vyzivovych zvyklosti
Vv jednotlivych statech, ale také rozdilné organizace Skolniho roku. V neposledni fadé
mohou byt zavislé na geografické poloze regionu (pfimoiské a vnitrozemské staty).

Na zéklad¢ spoluprace s krajany zijicimi v zahrani¢i nebo pomoci databazi skolnich
jidelen vyhledanych pomoci internetového vyhledavace bylo vybrano 15 Skolnich
jidelen v riznych statech Evropské unie s vyjimkou Ceské republiky. Kritéria pro vybér
byla nasledujici: 1) pisobnost na izemi Evropské unie s vyjimkou Ceské republiky, 2)
jidelni listek vydany min. na jeden kalendaini mésic, 3) v jideln€ se stravuji déti ve veku

od 7 do 10 let.

Italie

V Italii neni Skolni stravovani fizeno centraln¢ statem, ale kazdy region nebo mésto
(resp. méstské obvody), popt. kazda skola (pokud ma vlastni kuchyn), si stravovaci plan
vypracovava samostatné. O ndkup, zpracovani a upravu potravin a jejich distribuci
stravnikim se tedy vétSinou staraji cateringové agentury najimané na zaklad¢
vybérovych fizeni, za které ru¢i magistraty jednotlivych mést nebo regiont. Kazdy
takovy Ufad ma vypracovanou fadu pravnich norem a pfedpisi, které urcuji pozadavky
na hygienu, kvalitu pouzitych surovin a nutri¢ni kvalitu pokrmu, a jejich dodrzovani je
prisn¢ kontrolovano. Na sestavovani jidelnich listkii a na to, aby jidla odpovidala
zasadam spravné vyzivy, dohlizeji nutri¢ni specialisté, tzv. ,,i nutrizionisti“. Dbaji
na dostateény piisun masa, ryb, ovoce a zeleniny, také vSak na to, aby jednotlivé
skupiny stravniki dostavaly porce odpovidajici velikosti jejich vékové kategorii.
Zajimavosti je, Ze si déti nemaji moZnost pfidat, na druhé strané¢ je nikdo nenuti dojidat.
Toto pravidlo je prosazovano mnoha radnicemi v ramci boje proti détské obezité
(Ministero dell’Istruzione, dell* Universita et della Ricerca, 2014, Bio-info, 2014).

K piipravé jidel jsou pouzivany vzdy Cerstvé potraviny pievazné v bio kvalité,
nejlépe z mistnich zdroji. Je kladen diiraz na zpracovavani sezonnich potravin, jejichz
zatazeni do jidelnickl zarucuje pfisun vSech Zivin v poZadované vysoké kvalité, nikoliv

v kvalit¢ snizené, jak je tomu u skladovanych potravin. Ani pfiprava alternativniho
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stravovani, at’ uz ze zdravotnich ¢i ndbozenskych divodi nebo podle narodnostnich
zvyklosti, neni pro cateringové agentury nebo Skolni jidelny zajistujici Skolni
stravovani limitujici (L’Istituto Anna Micheli, 2014, Citta di Torino, 2014, Comunita
della Vallagarina, 2014).

Stravniktim byvaji ¢asto v ramci stravovani nabizeny také presnidavky a svaciny.
Obédy se skladaji ze dvou chodd, jako prvni chod je podavana ,,pasta”, tedy téstoviny,
ajako druhy chod je v pfevazné vétSiné podavano maso, nejcastéji se zeleninou
Vv riznych upravach. Nikdy nechybi dezert, obvykle sezénni ovoce (Bio-info, 2014,
L’Istituto Anna Micheli, 2014, Citta di Torino, 2014, Comunita della Vallagarina,
2014).

Jako ukézka stravovani v Italii jsou vybrany tfi mésicni jidelni listky pro tfi rizné

zakladni skoly z riznych italskych regiond.

Menu EU 1

L’istituto Anna Micheli se sidlem v Rimé je bilingvni §kola se strukturou podobnou
naSim zakladnim Skoldm. Nabidka vzdélani v této instituci je rozSifena o vychovu
predskolnich déti. Stravovani déti zajistuje jidelna ptimo v aredlu skoly (zde oznacend
jako ,,menza®). V pribéhu Skolniho roku vydava jidelna pouze dva jidelni listky — zimni
a letni, které se periodicky opakuji ve Ctyftydennich cyklech. Menu tvoii dvé jidla;
jednim jsou vzdy téstoviny v rliznych Upravach a druhym je zpravidla masité jidlo.
Obéd byva doplnén ovocem nebo jogurtem (méné casto), v letnim obdobi také
zmrzlinou. Skola ma vlastni kuchyi a jidelni listek sestavuje $kolni ,la nutrizionista®,
tedy odbornice na vyzivu (L’Istituto Anna Micheli, 2014).

Z predlozeného jidelniho listku (viz Ptiloha 1) je patrné, ze hlavni slozkou jidel
jsou pro Italii typické té€stoviny, v mnoha rliznych upravach, a zaroven hodn¢ zeleniny,
jak tepelné upravené, tak ve formé salatl. Ze ziskanych informaci vyplynulo, Ze
k ptipravé pokrmu se vzdy pouziva olivovy olej, V pfipad¢ zeleninovych salati vzdy
vextra virgin kvalité, tj. prvni olej ziskany mechanickym lisovanim za studena
(L’Istituto Anna Micheli, 2014). Jidelni listek explicitné vyhrazuje patecni obédy
konzumaci motskych ryb, coz lze v této piimoiské destinaci ocekavat.

V porovnani s nasimi legislativnimi ptfedpisy (200g ryb mési¢né) se tato nabidka
jevi vysoce nadstandardni v pif{jmu LC omega-3 mastnych kyselin zryb (Ctyfikrat

zamésic). Casté zafazeni zeleninovych salatd do stravy zvysuje pravdépodobnost
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zabezpeceni takového pfijmu i z rostlinnych oleji, které jsou nedilnou soucasti téchto
salat. Je tfeba podotknout, Ze v Italii neni zvykem platit détem obédy na cely mésic
jako u nas. SpiSe se praktikuje model, kdy si nosi déti obédy z domova nebo je rodice
V poledni pauze vyzvedavaji a vozi na obéd domil. Pouze v nékteré¢ dny (vétSinou
v zavislosti na skladbé vyuCovani) vyhledavaji nabidku menzy. Pfi cené¢ 5 — 7 euro
za obéd je tento postoj ke Skolnimu stravovani zcela pochopitelny. Tento fakt méni
pohled na Skolni stravovani v tom smyslu, ze neni mozné se spoléhat na objem piijmu

polynenasycenych mastnych kyselin pouze z tohoto zdroje.

Menu EU 2

V Italii je mozné zaznamenat | systém centralniho stravovani. Ve mésté Torino,
Vv oblasti Piemonte, zasobuje Skolni jidelny a menzy tzv. Il Servizio di Ristorazione
scolastica (3kolni cateringovy servis) zfizeny Odborem nakupu a sluZeb pii Reditelstvi
vzdélavacich sluzeb mésta Torino. V nasich podminkach této instituce nejlépe odpovida
Odbor skolstvi pii magistratu mésta. Zajimavé je, ze tato instituce zajist'uje stravovani
pro vSechny vzdélavaci tstavy ve mést¢ a na svych strankéch uvadi také jidelnicky
prodéti od 0 do 3 let. Nabizi i alternativni stravovani a stravovani s piihlédnutim
ke zdravotnimu stavu (Citta di Torino, 2014).

Provincie Piemonte je spiSe vnitrozemsky region nachazejici se na tboc¢i Alp.
Pfesto je v tomto jidelnim listku (viz Pfiloha 2) kazdy tyden alespon jeden rybi pokrm
pripraveny z moiskych ryb, které jsou vydatnéjSim zdrojem LC omega-3 mastnych
kyselin neZ ryby sladkovodni. Nabidka pokrmil z rybiho masa vice nez dvojnasobné
(5 krat/mésic) prevysuje doporu¢eni MSMT CR. Opét Ize konstatovat, ze kazdy den je
k dispozici zelenina nebo ovoce v syrovém i tepelné upraveném stavu. Kazdy den jsou
podavany pro Italii typické téstoviny, které jsou obcas nahrazeny vydatnymi
zeleninovymi polévkami. V tomto jidelnim listku se vyskytuje velké mnozstvi

regionalnich syrd, coz nebylo v pfedchozim piipad€ zaznamenéno.

Menu EU 3

Dalsim piikladem skolniho stravovani je centralizované stravovani v oblasti
Vallagarina nachazejici se cca 25 km vychodné od Lago di Garda v provincii Trento.
Provincie Trento se nachdzi na severu Itilie v Alpach v blizkosti Dolomit, jejichZ

lyzatska stiediska jsou zndma po celé Evropé¢. Jedna se tedy o horsky region.
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Skolni stravovani v této obci zajistuje tzv. Comunita della Vallagarina odpovidajici
svou pusobnosti okresnimu méstu i s prilehlymi obcemi. Tato instituce zaStit'uje
centralni stravovani pro zaky zékladnich, stiednich a odbornych skol v celé oblasti
Vallagarina. Protoze ve vSech Skolnich zatizenich nejsou ziizeny kuchyné, zajistuje
Comunité della Vallagarina ptipravu a distribuci Cerstvych pokrmi ze svych stavajicich
kuchyni do vSech jidelen v jeji ptisobnosti (Comunita della Vallagarina, 2014).

Jidelni listek (viz Ptiloha 3) pro Skolni stravovani je vydavan na cely Skolni rok,
¢imz se vysvétluje velice obecné pojmenovani nékterych pokrmt, jako napt. syrova
zelenina, vafend zelenina nebo michané syrova zelenina. Predpoklada se, ze nabidka je
upravena podle dostupnych, nejspise sezonnich druhti zeleniny. Také je pravdépodobné,
Ze nazev ,,syrova zelenina“ neobndsi oloupanou mrkev, ale jednodruhovy mrkvovy
salat, zatimco nazev ,,syrova michand zelenina® je oznaceni salatu z n¢kolika riiznych
druhti zeleniny. Stejné tak nazev ,,zavitek* nefika nic o ptivodu pokrmu, zda se jedna
0 zavitek masity ¢i zeleninovy. Nazvy rybich pokrmu ve tfech pripadech odkazuji pouze
obecné na svij puvod, proto je velmi t€zké hodnotit, zda mohou obsahovat dostate¢né
mnozstvi LC omega-3 mastnych kyselin, které se vyskytuji nejvice v motskych rybach.
Jejich uprava formou karbanatki miize znamenat, Ze bylo pouzito nekvalitni ofezové
rybi maso. Pfesto je tento jidelni listek s péti rybimi pokrmy v mésici vysoce

nad pozadavky Ceské legislativy.

Francie

Z dostupnych informaci vyplyva, ze Skolni stravovani ve Francii je skute¢né hojné
vyuzivano. Jeho organizaci zajiSt'uji magistraty jednotlivych mést nebo okrest, které
samy vydavaji doporuceni ke skladbé stravy. PiestoZe je ve Francii obvykla i sobotni
dopoledni vyuka, Skolni jidelny jsou v provozu pouze ve vSedni dny. Navic neni
neobvyklé, ze jeden den v tydnu, zpravidla ve stfedu, probiha Skolni vyu€ovani pouze
dopoledne; v tomto piipadé ziistava jidelna zaviena. Skolni jidelny funguji jako vydejny
pro centralni kuchyn. Tu zajiStuje nejcastéji soukromd cateringovad spolecnost nebo
spolecnost, jejimz zfizovatelem je radnice. Ceny stravného se odvijeji od piijmu rodicu,
resp. jejich danového ptiznani. Pokud jsou piijmy niz$i nez ty stanovené vyhlaskou
mistné ptislusného uradu, jsou rodiné poskytovany dotace formou slevy na stravném.
V nékterych skolach, kde poptavka prevysuje nabidku, dochazi k regula¢nim opatfenim,
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kterd mohou variovat od omezeni na urcité¢ dny v tydnu po odepieni ndroku na Skolni
stravovani, pokud napft. jeden z rodi¢ nepracuje (Ministére de I’Education Nationale,
2014, Jidelny, 2014).

Na internetovych strankach Ministerstva Skolstvi Francouzské republiky jsou
k dispozici informace o organizaci Skolniho stravovani. Jednd se ovSem o obecna
doporuceni zahrnujici slozeni Skolni stravy v jidelnach. Mimo jiné¢ uvadi, ze détska
strava musi svym slozenim piispivat ke zdravému ristu zakti a musi byt pestra
avyvazena, ale také doporucuje, aby se na sestavovani jidelnicku podileli nutri¢ni
specialisté. Dale navrhuje snizit podil jednoduchych cukri a tuki, zejména nasycenych,
a zatazovat do jidelni¢kll potraviny s vys$$§im obsahem vldkniny, mineralnich latek

a vitamint (Ministére de I’Education Nationale, 2014).

Menu EU 4

Ecole élémentaire d'application Jules Ferry se nachazi ve mésté Beauvais, které
se nachazi asi 80 km severné¢ od Pafize a piiblizn¢ 200km od pobiezi Normandie.
Z hlediska systematizace vzdélavani ji 1ze pfirovnat k nasi zédkladni Skole; jidlo odebira
z centralni kuchyné. Tato kuchyn dodava obédy do vsech mateiskych a zakladnich skol
odpovidajicich naSemu prvnimu stupni ve meést¢ Bouveais. Centralni zasobovani
| prodej obédu zajist'uje radnice mésta Beauvais (Beauvais, 2014).

Jidla se skladaji z predkrmu, hlavniho jidla a dezertu nebo syra. Jidelni listek muize
byt modifikovan podle alternativnich stravovacich pozadavkl (napf. vegetariansky)
nebo zdravotnich potieb stravnikl (napt. pro alergiky). Zajimavosti je, Ze se cena ob&éda
odviji od danového pfiznani rodi¢ii a vypocitava ji financni odbor mésta. Plnou cenu
za obéd ovSem rodice zaplati 1 v ptipad¢, kdy si dité pfinese obéd z domova a necha si
ho v jidelné pouze ohtat (Beauvais, 2014).

Z predlozeného jidelniho listku (viz Ptiloha 4) vyplyva, Ze ryby, korysi (krevety)
a plody mote, které piedstavuji vydatny zdroj LC omega-3 mastnych kyselin, jsou
mesicné zastoupeny v dostate¢ném mnozstvi (9 krat). V piipadé vegetarianskych jidel
jejich zdroj piedstavuji skofapkaté plody nebo sé6ja. Devét rybich jidel v pribéhu mésice
vysoce piesahuje doporuceni pro Ceské skolni stravovani. Za pozornost stoji i velké
zastoupeni zeleninovych jidel, zvlaste¢ cCerstvych salatli, pro jejichz ptipravu jsou

pouzivany kvalitni rostlinné oleje, coz cateringova spolecnost deklaruje na svych
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strankach (Beauvais, 2014). Z jidelniho listku je patrné, Ze jsou do nabidky zafazovany

potraviny v bio kvalité.

Menu EU 5

Komunita Valence Romans Sud Rhone-Alpes sdruzuje 51 obci s celkem pfiblizné
200,000 obyvatel, z nichz jen 7 obci ma vice nez 5,000 obyvatel. Oblast se nachazi
Vv jihovychodni ¢asti Francie asi 100 km zapadné od Grenoblu a 100 km jizn€ od Lyonu,
tedy spiSe ve vnitrozemi. Komunita Valence Romans Sud Rhone-Alpes sama spravuje
centralni kuchyné¢, které dodéavaji jidla do Skolnich jidelen a rekreacnich stfedisek
(Valence Romans Sud Rhone-Alpes, 2015).

U tohoto jidelniho listku (viz Pfiloha 5) je zfetelné vidét, jak slozeni Skolniho
stravovani kopiruje kulturni zvyklosti daného statu. Napt. predkrm, vétSinou ve formé
salatu, je nedilnou soudasti francouzského menu, podobné jako v Ceské republice
polévka. Stejné tak je zcela béZné nabizet détem po hlavnim chodu jesté syr. V tomto
jidelnim listku nelze zcela piesné uréit, zda vyraz ,,michana zelenina“ znamena syrovou
zeleninu ve formé salatu nebo dusenou zeleninu podavanou jako ptilohu, jejiz slozeni
se nejspisSe odviji od sezénni dostupnosti jednotlivych druhti. Velmi inovativni se zda
skute¢nost, ze pro pokrm z vepiového masa existuje dribezi alternativa.

Rybi pokrm je zafazen do jidelnicku minimalné€ jednou tydné (zde 6 za mésic),
Vtomto piipadé tedy tfikrat piekracuje doporuceni Ministerstva Skolstvi, mladeze
a télovychovy CR pro $kolni stravovani. V péti ptipadech se jedna o moiské Zivo¢ichy
(hoki, hejk, kalamari, moiské plody), coz zvySuje moznosti piijmu kvalitnich

LC omega-3 mastnych kyselin.

Menu EU 6

Department Pas de Calais se nachdzi na severu Francie pfimo u Lamansského
prulivu. Tento kraj patii k nejlidnatéjSim oblastem Francie, piesto se na jeho Uzemi
nenachézi zadna velkd mésta. Mésto Calais ma necelych 80,000 obyvatel. Podobné jako
Vv jinych francouzskych regionech zabezpecuje Skolni stravovani organizace nezavisla
na Skole, zde se jedna o Service Restaurants scolaires se sidlem v Calais, ktera spada
do ptsobnosti naméstka pro vzdélavani na Odboru Skolnich a piedskolnich aktivit pfi
La Ville de Calais (radnice). Z tohoto jidelniho listku je patrné, Ze se $kolni stravovani

uskutecniuje pouze 4 dny v tydnu. Ve Francii neni tento model neobvykly. Stravovani
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se prizpusobuje Skolni vyuce, kterd se v mnoha Skolach nekona ve stfedu a v sobotu
probiha vyucovani jen dopoledne (Ville de Calais, 2015).

Ackoli je tydenni jidelni listek (viz Ptiloha 6) pouze ¢tyrdenni, obsahuje kazdy
tyden jedno rybi jidlo, a to jak z ryb motskych (Stikozubec neboli hejk, treska tmava),
tak sladkovodnich (sih). Také nabidka ovoce a zeleniny v Cerstvém stavu nebo tepelné
upravené je vice nez dostacujici. Stravnikim jsou jako pfedjidlo nabizeny polévky
a Sirok4 8kala zeleninovych salati. Casto jsou soudasti obédového menu syry, které
nejsou podavany jako zakusek, ale spiSe jako piikrm. Néktera obédova menu jsou tedy

¢tyfchodova — obsahuji salat nebo polévku, hlavni jidlo, syr, a ovoce nebo zakusek.

Rakousko

V rakouskych Skolach neni obvyklé provozovat vlastni Skolni jidelnu. SpiSe je
vyuzivan model domaciho stravovani, ovSem v nékterych piipadech skoly zajistuji pro
své studenty stravovani prostiednictvim cateringovych agentur. Casto je ob&d fesen
donaskou vlastniho jidla z domova. Nabidka jidelnich listka je srovnatelnd s nabidkou

jidelen v Ceské republice (Janakova, 2008).

Menu EU 7

Volksschule der Franziskanerinnen se nachazi ve mésté Vocklabruck v Hornim
Rakousku. Provozovatelem Skoly je tad FrantiSkanskych sester, tedy cirkevni
organizace. Rad provozuje nejen zakladni $kolu, ale také domov pro seniory
a zemédelsky statek, ktery svymi vypéstky (maso, mléko, ovoce a zelenina) zasobuje
ob¢ vySe zminéna zatfizeni. Kuchyné, kterd se nachazi v Domové pro seniory St. Clara,
denné¢ piipravuje cca 200 ob&dl pro stravniky riiznych vékovych kategorii, kteti jsou
Klienty vSech zminénych zafizeni (Volksschule Vocklabruck, 2015, Alten und
Pflegeheim und Seminarhaus St. Klara, 2015).

Zajimavy je fakt, Ze vétSina potravin pouzivanych pro piipravu jidel pochdzi
z vlastniho zdroje. Lze se jen dohadovat, zda jsou tyto potraviny v bio kvalité, tato
informace neni v dostupnych zdrojich potvrzena. Skola na svych strankach avizuje
tzv. ,,bezmasé patky*, coz je jist¢ v souladu s kiest'anskou tradici, nicmén¢ z hlediska
vyzivy se jednd o pfiznivou organizaci stravy. V mési¢nim jidelnim listku (viz Ptiloha
7) se rybi pokrm vyskytuje 3 krat, coz prekraduje doporu¢eni MSMT CR pro stravovani
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v Ceskych Skolnich jidelnach. Ve dvou ptipadech ovsem nelze urcit, jedna-li se o rybu
sladkovodni ¢i moiskou a ani zda se jedna o Cistou rybi svalovinu (tzv. filetu) nebo
0 ofezové maso. Piestoze jsou v jidelnicku zahrnuta hutna jidla (omacky, knedliky)
typickd pro stfedoevropsky region, vyvaroval se smazenym jidlim a uzeninam
a obsahuje velké mnozstvi zeleninovych jidel. Lze se domnivat, Zze oznaceni ,,salat®

ptredstavuje salat z Cerstvé zeleniny doplnény kvalitnim rostlinnym olejem.

Menu EU 8

Zakladni sSkola Albertus Magnus, ktera je soucasti sdruzeni cirkevni Skol
v Rakousku, se nachazi ve Vidni. Vzdélani v této skole je zabezpefeno v rezimu
piedskolniho vzdé€lani, prvniho a druhého stupné zakladniho vzdé€lani. V Rakouské
republice je obecné hojné ve Skolnim stravovani vyuzivano sluzeb cateringovych
agentur. Zde se jednd o spolecnost Sim & More, jejiz vyrobna se nachdzi ptimo
ve Vidni (Albertus Magnus Schulle, 2015, Sim and More, 2015).

Z tohoto jidelniho listku (viz Pfiloha 8) vyplyva, ze rybi jidla jsou piipravena
pro stravniky alesponi jednou tydné. V prubéhu vybraného mésice je pokrm z rybiho
masa nabidnut ve stravé celkem Ctyfikrat, coz samo o sobé o 100% pievysuje
doporu¢eni MSMT CR. Obecné oznadeni ,,rybi filé“ neudavé, zda rybi maso pochézi
Z ryb moftskych nebo sladkovodnich. Pouze v jednom ptipadé je oznacen ptivod pokrmu
(losos aljassky). Ani v jednom ze Ctyf piipadti neni ryba podavana smazena, coz je
z vyzivového hlediska ptijatelnéjsi.

Na prvni pohled muizZe jidelnicek pfipominat skladbu jidel v ceskych Skolnich
jidelnach. Detailn€jsi zkoumani v§ak podobnost vyvraci; napf. masité pokrmy obsahuje
pouze desetkrat do mésice a to ve vyrovnaném poméru 3 : 3 : 3 pro veprové, hovézi
a dribezi. Neni zcela patrné, zda se pod oznafenim ,dezert“ skryvad pouze sladky
moucnik, nebo zda je zafazovano i sezoénni ovoce. | nabidka zeleninovych salatu je vice

nez skromna (1 krat).

Menu EU 9

Sacré Coeur Pressbaum se sidlem v obci Pressbaum v Hornim Rakousku nedaleko
Vidn¢ je soukromd vzdélavaci instituce zajistujici predskolni, zakladni Skolni,
sttedoskolské vzdélani a gymnazium. Tato instituce rovnéZz poskytuje odborné
a vysokoskolské vzdélani pro u¢itele mateiskych $kol. Skolni kuchyng, kterou vyse

uvedend organizace sama provozuje, nabizi kromé bézného 1 alternativni vegetarianské
46



stravovani a snidané. Z dostupnych informaci lze zjistit, ze tento jidelnicek je
ptipravovan pro vSechny vékové kategorie. Obéd je prodévan za jednotnou cenu 5 euro
(Sacré Coeur Pressbaum, 2015).

Jidelni listek (viz Ptiloha 9) obsahuje pouze jeden rybi pokrm a tim napliuje
doporugeni MSMT CR pouze z 50 %. Oznaleni ,,rybi filé“ nijak neodkazuje na pavod
a druh rybiho masa.

Tato instituce =zajistuje stravovani svych zakt zvlastni kuchyné, nicméné
nezohlediiuje pozadavky jednotlivych vékovych skupin na pfijem zivin. Do nabidky
jsou Casto zarazovana hutnd jidla napi. ve formé omdacek. Zelenina je nejcastéji
podavana formou polévek (17 krat), coz neni dostacujici z hlediska pfijmu vlakniny,
vitamind a stopovych prvki. Chybi zde nabidka cerstvé zeleniny a ovoce, oznacované

jako sezonni, ktera je soucasti jidel pouze v sedmi ptipadech.

Némecko

Vyucovani na zakladnich Skolach v Némecku probiha obvykle ve dvou reZimech,
tzv. Grundschule, tedy zakladni $kola s dopolednim vyu€ovanim, a tzv. Ganztagschule,
tedy Skola s celodennim vyucovanim, kterd ma povinnost zajistit Zaklim jedno teplé
jidlo denng. Skolni stravovani je prioritné uréeno pro zaky Ganztagschule. Vyucovani
probiha v blocich po tfech vyucovacich hodinach aZz do cca 16.00 hod. odpoledne
S prestavkou na obéd. V patek se obédy nepodavaji, protoze rodice si zpravidla
vyzvedavaji déti hned po skonceni vyucovani cca ve 12 hodin. Z tohoto divodu maji
Grundschule jidelni listek pouze na 4 dny vtydnu, zatimco jidelni listek
pro Ganztagschule je pfipravovan na cely tyden. Tak jako v Italii, Francii a Rakousku
jsou obédy pro némecké Skolaky zajistovany ve vlastnich Skolnich kuchynich nebo

cateringovymi spole¢nostmi (Janakova, 2008).

Menu EU 10

Obdobné jako u organizace rakouského Skolniho stravovani jsou Skolni jidelny
v mnoha némeckych Skoldch zdsobovany soukromymi cateringovymi spolecnostmi.
Prikladem takové spolecnosti je Gut Essen in Menidienst se sidlem v obci Glau

nedaleko Berlina, jejichz sluzeb vyuzivaji vzdé€lavaci instituce v Berliné a pfilehlém
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okoli. Predlozeny jidelni listek (viz Pfiloha 10) je pfipraven specidlné¢ pro zakladni
Skolu Grunewald - Grundschule (Gut Essen, 2015, Grunewald — Grundschule, 2015).
Jidelni listek deklaruje, Ze vSechna rybi jidla pochazi s alja$ského lososa, coz je
vice nez pfijatelné, protoze moiské ryby obsahuji mnohem vice LC omega-3 mastnych
kyselin nez ryby sladkovodni. Rybi jidlo je zafazeno do nabidky stravovani 3 krat
ve sledovaném obdobi. Ptesto je tento jidelni listek chudy na Cerstvé ovoce a zeleninu

a predklada pouze hlavni jidla bez polévek a dezertt.

Menu EU 11

Kronach-Grundschule se sidlem v Berliné je dalSim piikladem Skoly, jejiz
stravovani zajiStuje cateringovd spolecnost. V tomto piipadé se jednd o vefejné
prospésnou spolecnost Union Sozialer Einrichtungen, kterd se nachézi také v Berling
a ktera zaméstnava osoby S mentalnim a fyzickym postizenim Vv oblastech vetejného
stravovani, cestovniho ruchu, sluzeb atemesel (Kronach-Grundschule, 2015, Union
Sozialer Einrichtungen, 2015).

Navzdory Siroké paleté stravniki, pro kterou spole¢nost Union Sozialer
Einrichtungen pripravuje a distribuuje jidla, je tento jidelni listek (viz Pfiloha 11)
pfipraven vyhradné pro zékladni Skoly. Pokrmy z ryb jsou zatazeny 3 krat v mésici,
ovSem jejich nazvy zlstavaji velmi obecné a nenabizi tudiz voditko K ur€eni pouzité
ryby. Neni ani patrné, zda se jedna o moiské ¢i sladkovodni ryby. Do jidelnicku jsou
Casto zafazovany bio potraviny, zejména jako pftilohy, a také zelenina v mnoha
tepelnych upravach, coz je v souladu s pozitivnimi trendy zdravé vyzivy. Piesto zde

chybi Cerstva zelenina ve formé salati.

Menu EU 12

Regionale Schule mit Grundschule Zingst se nachazi v obci Seeheilbad Zingst, coz
je ptimoiské letovisko na pobtezi Baltického moie, v oblasti znamé spiSe jako Rujana.
Poloha této Skoly implicitné¢ vyvolava predpoklad, ze Skolni stravovani bude bohaté
na rybi jidla. Podle informaci dostupnych na internetovych strankach Skoly stoji obéd 2
eura. Na rozdil od vyse uvedenych poskytovateli Skolniho stravovani v Némecku
disponuje tato Skola vlastni $kolni jidelnou (Regional Schule und Grundschule Zings,
2015).

Ackoli se Skola nachézi v pfimotském regionu, je zastoupeni ryb v jidelnim listku

(viz Priloha 12) velmi omezené (2 krat), i tak spliiuje nafizeni Vyhlasky 107/2005 Sb.
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Ceské republiky. Obzvlasté piekvapivé je pouZiti rybich prstd, tzn. jidla p¥ipraveného
Z polotovaru, u kterého nemusi byt zachovana kvalita zakladni potraviny — cistého
rybiho masa. Ve sledovaném obdobi se ve slozeni jidelnicku Casto vyskytuji zeleninové
nebo zeleninovo-ovocné salaty, respektive Cerstva zelenina a ovoce. Ob&dy jsou ¢asto

dopliovany sladkymi moucniky, pficemz jejich nahrazeni Cerstvym ovocem by bylo

vvvvvv

Slovenska republika

Stravovani ve Skolnich jidelndch v Slovenské republice upravuje stejné jako
v Ceské republice vyhlaska Ministerstva §kolstvi. Ve vyhlasce Ministerstva $kolstvi,
védy, vyzkumu a sportu Slovenské republiky €. 330/2009 Z. z. se hovoii o Casové
struktufe rozlozeni jednotlivych jidel v pribéhu pétidenniho stravovaciho cyklu
V jednosménném provozu (pouze obédy) a stanovuje, ze tento péetidenni cyklus musi
obsahovat dvé hlavni masitd jidla. Za masitd jidla povazuje ta, kterd se pfipravuji
Z masa jateCnich zvitat, dritbeze a ryb. K cetnosti nebo objemu rybich jidel uvadi, ze
hlavni jidla z ryb se podavaji pfi jednosménném provozu jedenkrat tydné a to vzdy
Cerstva. Pokud tedy predpokladame 100 g porci rybiho masa, znamena to, Ze slovensti
zéaci maji dle vyhlasky Slovenské republiky dvojnasobny pocet rybich jidel v mésici nez
eSti zaci. Na rozdil od Ceské republiky zde existuji materialné spotiebni normy
a receptury, které upravuji zptsob zpracovani potravin a mnoZstvi surovin k pfiprave
jednotlivych pokrmt, navic hovoii i o druzich jednotlivych potravin, které mohou byt

pro piipravu takovych pokrmt pouzity (Ministerstvo skolstvi SR, 2016).

Menu EU 13

Zakladni Skola se nachazi ve mésté Trencin a nabizi obédy pro zaky prvniho stupné
v cené 0,95 euro. Odebirani ob&di a organizace Skolniho stravovani probihd podobné
jako v Ceské republice (Zakladni §kola L. Novomeského, 2015).

Z jidelniho listku (viz Pfiloha 13) je na prvni pohled patrné, Zze se zcela nefidi
doporuc¢enimi vyhlasky 330/2009 Z .z., vydané Ministerstvem Skolstvi Slovenské
republiky. Ve sledovaném obdobi byla do stravovaciho planu zatazena pouze dvé jidla
obsahujici rybi maso. Jednim z nich byla rybi polévka, ve které ovsem nemusela byt

dodrZena obvykla velikost porce rybiho masa. Druhym rybim pokrmem bylo ,,rybi filé*.
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Nazev je velice obecny na to, aby bylo mozné urcit ptivod, kvalitu a zpisob Upravy
rybiho masa. Salat z Cerstvé nebo sterilované zeleniny, u n¢hoz lze usuzovat, ze

obsahuje rostlinny olej, byl zafazen do jidelniho listku celkem 7 krat.

Menu EU 14

Zakladni Skola BoSany se sidlem v BoSanech disponuje vlastni Skolni jidelnou,
ktera ptipravuje stravu pro cca 200 stravnikl. Informace o organizaci stravovani ani
cenach obédu nebyla na internetovych strankach skoly k dispozici (Zakladni Skola
Bosany, 2015).

Jidelni listek (viz Pfiloha 14) na prvni pohled neodpovidi zcela doporucenim
vyhlasky 330/2009 Z. z., vydané Ministerstvem Skolstvi Slovenské republiky.
Ve sledovaném obdobi byla do stravovaciho planu zafazena dvé jidla obsahujici rybi
maso. Jako jeden z rybich pokrmu je podavan losos na tatransky zptsob, coz podle
Materialné spotiebnich norem a receptur znamena maso z lososa zapecené se smetanou,
koprem a Sunkou. Jidelni¢ek obsahuje 4 krat zeleninovy salat, ktery je pripraven

ze syrové zeleniny, tudiz mize obsahovat rostlinny ole;.

Menu EU 15

Zakladni Skola se sidlem v KoSicich na svych strankach nenabizi kromé jidelniho
listku Zadné informace o stravovani (Zakladni $kola Krosnianska, 2015).

Z tohoto jidelniho listku (viz Pfiloha 15) je ziejmé, Ze se zcela nefidi doporucenimi
vyhlasky 330/2009 Z. z., vydané Ministerstvem Skolstvi Slovenské republiky.
Ve sledovaném obdobi byla do stravovaciho planu zatazena dvé jidla obsahujici rybi
maso a 5 krat salat z Cerstvé nebo sterilované zeleniny, u néjZ je pfedpoklad, ze
obsahuje rostlinny olej. Jednim z rybich jidel byla rybi polévka, ve které nemusela byt

dodrZena obvykla velikost porce rybiho masa.

5.1.2 Ceska republika

Kazda $kolni jidelna v Ceské republice musi dodrzovat vyzivové normy stanovené
vyhlaskou Ministerstva Skolstvi, mladeze a télovychovy 107/2005 Sb. v platném znéni.
Tyto normy udavaji, v jakém mnozstvi (v gramech) ma stravnik béhem mésice dostat tu

kterou potravinu (viz. Tabulka 6) v zavislosti na vékové kategorii. Vypocet spotieby
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potravin dle této normy se nazyva ,spotfebni kos$“. Spotfeba potravin se udéava
Vv syrovém stavu na den. V piipad¢é ryb je dan denni pfijem pro veékovou kategorii
od 7do 18 let 10 g/den (doporucend vyzivova davka). Pokud pocitame v praméru
s 20 Skolnimi dny v mésici, mél by zak zkonzumovat celkem 200g rybiho masa, tedy
cca 2 rybi pokrmy meési¢né. Zplsob pifipravy a mnozstvi potravin u jednotlivych
pokrmii se neuvadi, proto spotiebni ko$S a cenovd hladina pro nakup surovin
pro jednotlivé vékové kategorie jsou zakladnimi ukazateli pro planovani jidelnich listku.
Ptestoze Skolni jidelny vafi podle vlastnich receptur, orientuji se pii planovani jidelnich
listkti také tzv. doporucenou pestrosti stravy. Nejednd se o zdvazny dokument, nybrz
pouze o metodickou pomucku ke skladbé jidelni¢kd. Tuto neoficidlni pomucku
vypracovala Krajska hygienicka stanice Usteckého kraje se sidlem v Usti nad Labem,
uzemni pracovist¢ Teplice s odbornym pfispénim Mgr. Slavikové a vychazi
z pozadavki na zdravou stravu. Udava vhodnou frekvenci a periodicitu zafazeni
urcitych pokrma do jidelnich listkil, optiméalni kombinace pokrmtl (napf. bezmasému
pokrmu nemusi ptedchazet masita polévka), preference (napt. zeleninové polévky)
a preferen¢ni Cetnost pokrmu (napf. 3 krat tydné masity pokrm), piipadné jejich
omezeni (max. 2 smazen¢ pokrmy v mésici). Nekterd pravidla pro Skolni stravovani
jsou sice striktné¢ dana, nicméné je dobré konstatovat, Zze neexistence receptur dava
jidelnam volnou ruku pfi zatazovani netradi¢nich a zajimavych recepti (Jidelny, 2014,
Rodige a §kolni jidelny, 2016, Ministerstvo skolstvi CR, 2016).

Pro porovnani ¢etnosti rybich pokrmi v jidelnich listcich Skolnich jidelen pro déti
ve véku od 7 do 10 let pro Ceskou republiku bylo pomoci pfimého kontaktu s nékterymi
Skolnimi jidelnami, pfipadné pomoci internetového vyhledavace vybrano 15 Skolnich
jidelen zakladnich $kol. Kritéria pro vybér byla nasledujici: 1) pisobnost na Gzemi
Ceské republiky, 2) jidelni listek vydany min. na jeden kalendaini mésic, 3) v jidelng

se stravuji déti ve véku od 7 do 10 let.

Menu CZ 1

Stravovani Zakladni $koly Matice $kolské v Ceskych Budgjovicich zajist'uje $kolni
jidelna, ktera je pfimo soucasti $koly (Zakladni $kola Matice Skolské, 2015). Kazdy
tyden je k dispozici alespoi jedno rybi jidlo, to znamena, Ze tato jidelna ve své nabidce
prevysuje doporucené mnozstvi 200g ryb mési¢né€, ovsem pouze za piedpokladu, Ze tato

jidla jsou pripravovana ze 100g ryby v syrovém stavu. Jidelni¢ek (viz Ptiloha 16) je
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navic obohacen o rybi polévku a téstovinovy salat s tundkem. Dale je v nabidce jidelny
8 krat ve sledovaném obdobi zeleninovy salat, u kterého Ize usuzovat, ze je pfipraven
s pfidavkem rostlinného oleje. Pfinos tohoto jidelnicku ponckud snizuje fakt, ze dvé
ze ¢tyt hlavnich rybich jidel jsou smazena. | tak lze konstatovat, Ze v oblasti dodrzovani
zasad spotiebniho koSe v doporucenych davkach ryb je jidelnicek ve shodé s platnymi

pravnimi ptedpisy, dokonce je prekracuje.

Menu CZ 2

Stravovani pro Zakladni $kolu Dukelska v Ceskych Budgjovicich zajistuje Skolni
jidelna U Ti#i Ivii, Ceské Bud&jovice (Zakladni $kola Dukelska, 2014, Skolni jidelna
U Tii Lvl, 2014). Spotieba LC omega-3 mastnych kyselin formou rybich pokrmi je
v tomto jidelni¢ku (viz Pfiloha 17) zastoupena tfemi pokrmy, tj. mirné nad ramec
vyzivové normy vyhlagky Ministerstva $kolstvi Ceské republiky, pii predpokladaném
mnozstvi 100g rybiho masa na porci za syrova. Zeleninovy salat, pfi jehoz pfiprave
se oCekava wuziti kvalitniho rostlinného oleje, se vyskytuje Vv jidelnicku pétkrat

ve sledovaném obdobi.

Menu CZ 3

Zakladni Skola Paskov v Paskové disponuje vlastni Skolni jidelnou, kterd poskytuje
moznost stravovani vSem vékovym skupinam déti, dospélym zaméstnancim Skoly
acizim stravnikim (ZS Paskov, 2015). Jak vyplyva z piedlozeného jidelni listku
(viz Ptiloha 18), je rybi jidlo ve sledovaném obdobi k dispozici pouze dvakrat, coz je
v souladu s platnou vyhlagkou Ministerstva $kolstvi Ceské republiky. Zeleninovy salat,
pii jehoz pfipravé se pfedpokladd uziti kvalitniho rostlinného oleje, byl do nabidky

zafazen 7 krat.

Menu CZ 4

Zakladni skola Slavi¢in — Vlara ve Slavicin€ disponuje vlastni Skolni jidelnou
(ZS Slavi¢in, 2016). Rybi pokrm je v tomto jidelni¢ku (viz Piiloha 18) obsazen 5 krat,
z toho jeden pokrm tvofi rybi polévka, jeden pokrm téstovinovy salat s tunidkem a ti
pokrmy svym nazvem poukazuji na to, ze jsou pfipraveny z rybi svaloviny, Pouze
ve dvou piipadech je jasny ptivod rybiho masa (tunak, treska), i kdyz u téstovinového
salatu s tundkem neni jasné, zda se nejednd o maso konzervované. Ve dvandcti
ptipadech je pfilohou k hlavnimu jidlu zeleninovy salat, ale neni mozné urcit, zda je
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pfipravovan z Cerstvé zeleniny. V jednom piipad¢ je zelenina podana jako obloha,
ovSem ani z takového oznaceni nevyplyva, je-li Cerstva nebo sterilovana. Piesto se lze

domnivat, ze pii ptipraveé zeleninovych salatu byly pouzity rostlinné oleje.

Menu CZ 5

Zékladni $kola Vinaiska v Usti nad Labem disponuje vlastni $kolni jidelnou
(ZS Vinaiska, 2016). Ve sledovaném obdobi obsahuje jidelni listek (viz Piiloha 20)
4 rybi pokrmy, pficemz jednim z nich je rybi polévka, kterd nemusi obsahovat kvalitni
rybi svalovinu, ackoliv se jako zdroj masa uvadi rybi filé. Pouzi dva zastupci
zeleninovych pfiloh, mrkvovy saldt a obloha, nemohou nabizet dostatené mnozstvi
rostlinnych oleji. U zeleninovych pfiloh neni rovnéz ziejmé, zda se jedna o zeleninu

éerstvou nebo sterilovanou.

Menu CZ 6

Zakladni $kola a mateiska $kola Lisov disponuje vlastni $kolni jidelnou (ZS a MS
Lisov, 2016). V tomto jidelnim listku (viz Pfiloha 21) se vyskytuje 5 rybich pokrmi.
Velmi zajimavé je zatazeni netradi¢nich surovin jako je ryba Mahi mahi a krevety.
V obou piipadech se prokazatelné jednd o moiské Zivocichy. Krevety ani ryba Mahi
mahi nejsou Vv ¢eskych skolnich jidelni¢cich béznou surovinou, zde jednoznaéné
roz8ifuji pestrost nabidky. Ve dvanacti pfipadech je ptfilohou zelenina nebo zeleninovy
salat, pfiCemZ pouze tfikrat je oznacen jako zeleninovy saldt, tedy bez bliZSich
informaci o slozeni. Lze se domnivat, Ze jde 0 salat z Cerstvé zeleniny S piidavkem

rostlinného oleje.

Menu CZ 7

Zakladni Skola JaroSovska v Jindfichové Hradci disponuje vlastni $kolni jidelnou
(ZS JaroSovska, 2016). Ve sledovaném obdobi jsou v jidelnim listku (viz P¥iloha 22)
4 rybi pokrmy, mezi nimi i rybi polévka, ktera nemusi byt pifipravena z kvalitni rybi
svaloviny, a Spagety s tunakem, které nemusi obsahovat 100g ryby v porci na osobu.
Ptipustime-li, Ze jedna porce ryby (100 g/osoba/porce) je pomémné rozd€lena
do polévky a do Spaget, jedna se stale 0 3 rybi pokrmy za mésic, coz je o0 50 % vice nez
doporucuje vyzivova norma. V nabidce jsou také 3 zeleninové salaty, pii¢emz v jednom
pfipadé¢ nejsou znamy vychozi suroviny. Pfesto je mozné piedpokladat, Ze jsou
pfipraveny s pfidavkem rostlinného oleje.
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Menu CZ 8

Zakladni a matefska Skola v Pfibrami na Moravé disponuje vlastni Skolni jidelnou
(ZS Piibram, 2016). Jidelni listek (viz Piiloha 23) obsahuje 3 rybi pokrmy
ve sledovaném obdobi. Ve dvou pfipadech se jedna o smazené rybi filé a v jednom
piipad¢ je stravnikim nabidnut tunak v kombinaci s téstovinami. Je na misté zdaraznit,
Ze vramci prevence obezity neni smazeni nejvhodnéj$i upravou pokrmii.
5 zeleninovych pfiloh v mésici oznacenych jako salat nebo zelenina implikuje pouziti

rostlinného oleje pfi jejich ptiprave.

Menu CZ 9

Zakladni Skola na nadmésti E. BeneSe ve Varnsdorfu disponuje vlastni Skolni
jidelnou (ZS Namésti, 2016). Mési¢ni jidelni listek (viz P¥iloha 24) disponuje tfemi
rybimi pokrmy. Ve dvou pfipadech se jedna o obalované rybi filé, i kdyz neni zfejmé,
jaka tepelnd uprava byla pro jeho ptipravu zvolena. V tomto jidelnicku byl pouzit jako
vychozi surovina pro tfeti rybi pokrm kapr. Tento fakt je ve vybraném souboru spise
ojedinély. S ohledem na piijem omega-3 mastnych kyselin z rostlinnych oleju, které
se nejcastéji pouzivaji pfi vyrobé zeleninovych salatl, neddvd ndm tento jidelnicek
voditko pro jeho ovéfeni. Pod ndzvem ,cCerstvd zelenina“ se muze skryvat jak
zeleninovy salat, tak jen nakrajena saldtova okurka. Zelenina jako pfiloha je tedy
Vv jidelni¢ku obsaZena 2 krat a pouze jednou je prokazatelné, Ze se jedna o zeleninovy
salat. Za zminku stoji 1 fakt, Ze pro ptipravu driibeZich jidel je pouzivano vyhradné krati

maso.

Menu CZ 10

Zakladni Skola Morkovice v Morkovicich disponuje vlastni Skolni jidelnou
a moderni kuchyni, jak uvadi na svych webovych strankach (ZS Morkovice, 2016). Dva
rybi pokrmy v mésici jsou sice v souladu s vyzivovymi normami Ministerstva Skolstvi
Ceské republiky, ale lze se domnivat, Ze pro p¥ipravu tuiidka s kuskusem a zeleninou
nemusi byt pouzita plnohodnotnd porce rybiho masa (100 g/osoba/porce) a zaroven
nemusi nutné pochazet z ¢erstvého zdroje, mize jit o maso konzervované. Dalsi pokrm
predstavuje smazené fil¢, ale je tieba podotknout, Ze smazeni neni zcela vhodna uprava
s ohledem na zdravi stravniki. 6 krat se v jidelnim listku (viz Ptiloha 25) vyskytuje

zeleninova pfiloha, kdyz 5 krat je oznacena jako salat, z toho 4 krat jednodruhovy.
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Menu CZ 11

Zakladni a matetfska Skola Nyfany v Nyfanech disponuje vlastni $kolni jidelnou
(ZS Nyiany, 2016). 3 rybi pokrmy v tomto jidelnim listku (viz P¥iloha 26) jisté napliuji
vyzivové normy, ale lze predpokladat, Ze pii pfipravé rybich karbanatkt
atéstovinového  salatu  stundkem nebyla  pouzita  plnohodnotnd  porce
(100 g/osoba/porce) rybiho masa. Tietim pokrmem je smazena ryba, ackoliv tento
zpusob Upravy neni ze zdravotniho hlediska pftili§ vhodny. Zeleninovy salat je podavan
celkem 3 krat, avSak u saldtu z Cervené fepy neni jasné, zda se nejednad o zeleninu

sterilovanou.

Menu CZ 12

Zakladni Skola Oslavany v Oslavanech disponuje vlastni Skolni jidelnou
(ZS Oslavany, 2016). 4 rybi pokrmy v mésici, tedy jeden rybi pokrm tydng, prekraduje
0100% vyzivové normy stanovené Ministerstvem 8kolstvi Ceské republiky.
V jidelnicku (viz Ptiloha 27) sejako ptiloha ¢asto objevuje tzv. zelenina, celkem
12 krat. Znazvu explicitné nevyplyva, zda se jedna o zeleninovy salat ¢i napf.
0 nakrajenou okurku. Proto neni mozné ptedpokladat, Zze jde o zeleninovy salat

s ptidavkem rostlinného oleje.

Menu CZ 13

Zakladni a matefska Skola Pastviny v Brné nabizi vyuku v souladu
s montessoriovskou pedagogikou. Skola disponuje vlastni jidelnou, v jejiz nabidce jsou
také dopoledni svacdiny (ZS Pastviny, 2016). Nabidka (viz Pfiloha 28) rybich pokrmii
ve sledovaném obdobi obsahuje 4 pokrmy, z nichz jednim je rybi ratatouille, druhym
rybi filety nezndmé Upravy a zbylé dva pokrmy zastupuji polévky. 3 krat byl stravnikiim
ve sledovaném obdobi nabidnut salat, pfi jehoz pfipravé mohly byt pouZity rostlinné
oleje. Jednou byla zelenina podana pod nazvem ,,0bloha“, coz mize zahrnovat zeleninu

¢erstvou 1 sterilovanou.

Menu CZ 14

Zakladni a mateiska §kola Radvanice v Radvanicich v Cechach disponuje vlastni
$kolni jidelnou (ZS Radvanice, 2016). Ve sledovaném obdobi byly v jidelnim listku
(viz Ptiloha 29) zaznamenany 3 rybi pokrmy. Muzeme se domnivat, Ze v pfipadé

téstovinového salatu s tuidkem a rybiho karbanatku nemusela byt pouzita plnohodnotna
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porce (100 g/osoba/porce) rybiho masa. | tak nabidka dodrzuje natizeni vyzivovych
norem vydanych Ministerstvem kolstvi Ceské republiky. Cerstvé zelenina se v nabidce
vyskytuje pouze 2 krat pod ozna¢enim zeleninova obloha a mrkvovy salat. Co znamena
nazev ,,zeleninovd obloha®, neni z jidelniho listku patrné. Nabizi se predpoklad, ze

se jedna o zeleninu Cerstvou nebo sterilovanou.

Menu CZ 15

Zakladni skola Senice na Hané v Senici na Hané disponuje vlastni $kolni jidelnou
(ZS Senice na Hané, 2016). M&si¢ni jidelni listek (viz Piiloha 30) této kolni jidelny
obsahuje 2 rybi pokrmy, kdy jednim z nich je smazené rybi fil¢, coz ze zdravotniho
hlediska vhodny zptisob tpravy. Cerstva zelenina nebo zeleninovy salat se v tomto
jidelnicku pravdépodobné oznacuji jako ,,salat” a ,,zeleninova obloha“. To ov§em nelze
z predlozeného jidelnicku potvrdit, takze je mozné se domnivat, ze muze jit o Cerstvou

zeleninu i sterilovanou zeleninu.

5.2 Statistické zpracovani CcCetnosti konzumace rybich pokrmi
$kolniho stravovani pro déti mladsiho $kolniho véku v Ceské
republice a v zahranicéi

Statistické zpracovani ¢etnosti konzumace rybich pokrmt skolniho stravovani pro
déti mladsiho $kolniho véku v Ceské republice a zahrani¢i bylo provedeno na zakladé
dat z jidelnich listkt 30 Skolnich jidelen. K dispozici jsou udaje o po¢tu rybich jidel
za mésic v &eskych a zahrani¢nich jidelnach. Dle vyhlasky Ministerstva $kolstvi Ceské
republiky 107/2005 Sb., v platném znéni, by mé&l mési¢ni jidelni¢ek obsahovat 2 rybi
pokrmy. Pomoci statistickych metod bude zodpovézena otazka, zda z naméfenych
Cetnosti Ize potvrdit hypotézu, Ze ceské i zahrani¢ni jidelny tuto normu (alespon
v priméru) dodrzuji a jaky je rozdil ve stfedni Cetnosti rybich jidel mezi ceskymi
a zahrani¢nimi jidelnami.

Pro 15 ciselnych tdaji z Ceskych a zahrani¢nich jidelen byly nalezeny bézné
popisné charakteristiky polohy a variability (tzn. aritmeticky primér, minimum,
maximum, median, prvni a tfeti kvartil, smérodatnd odchylka). Protoze se jedna
0 diskrétni Ciselnd data pomérné¢ malého rozsahu, bude uzito Cisté popisnych metod

a neparametrickych statistickych test, které nevyzaduji po souboru dat zadné
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specifické predpoklady. Nejprve budou stanoveny hypotézy o Cetnostech rybich jidel
V jidelnach v Ceské republice a Vv zahraniéi v zavislosti na nalezenych a vypodtenych
charakteristikach, dale budou tyto hypotézy ovéfeny uzitim statistickych testi
a stanovenim vhodnych intervalovych odhada. Pro testy stiedni hodnoty bude pouzit
»Wilcoxonlv jednovybérovy test™ a pro stanoveni intervalového odhadu bude pouzit,
vzhledem k malému rozsahu souboru (15 hodnot), tzv. ,,Horntv postup“ zalozeny
na potadovych statistikdch a nalezeni pivotnich hodnot. Nésledné pak bude testovana
hypotéza, zda existuje statisticky vyznamny rozdil mezi stiednimi ¢etnostmi rybich jidel
mezi ¢eskymi a zahrani¢nimi jidelnami. K tomu bude vyuzit Wilcoxonliv dvouvybérovy
test (Hendl, 2015), k porovnani hranic intervalovych odhadt pak Horndv postup
(Meloun, Militsky, 2002). Veskeré vypoclty a statistické testy budou provedeny
za pouziti statistického software R na hladin€ spolehlivosti 95%, tedy na hlading
vyznamnosti a=0,05.

Pfi stanoveni hodnot jednotlivych charakteristik jsou pouzita data z nasledujici

tabulky Cetnosti rybich jidel, ziskanych prizkumem:

Tabulka 7: Cetnost rybich jidel ve 8kolnich jidelnach

jidelnino listku EU cz
Menu 1 4 6
Menu 2 5 4
Menu 3 5 2
Menu 4 9 5
Menu 5 6 4
Menu 6 4 5
Menu 7 3 4
Menu 8 4 3
Menu 9 1 3
Menu 10 4 2
Menu 11 2 3
Menu 12 2 4
Menu 13 2 4
Menu 14 2 3
Menu 15 2 2
Celkem 55 54
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Z dostupnych dat se ur¢i zakladni ¢iselné charakteristiky polohy a variability:

Tabulka 8: Zakladni ¢iselné charakteristiky polohy a variability

A':'m} Minimum | Maximum | Median | 1. kvartil | 3. kvartil Sm.

primér odchylka
EU | 367 1 9 4 2 4.5 2.06
cz| 36 2 6 4 3 4 18

Testované hypotézy jsou stanoveny na zaklad¢ ziskanych dat. Jako odhad stfedni
hodnoty sledovaného znaku slouzi nej€astéji aritmeticky primér nebo median.
Neparametrické testy, mezi které patii 1 Wilcoxonovy testy, uZivaji jako odhad stiedni
hodnoty nejcastéji median. Ze ziskanych hodnot vyplyva, Ze i v tomto ptipad¢ bude
median vhodnym odhadem stiedni hodnoty. Je Ciseln¢ velmi blizky aritmetickému
priméru jak u zahrani¢nich, tak u tuzemskych dat. Také hodnota smérodatné odchylky
u hodnot ze zahrani¢i poukazuje na nehomogenitu dat, diky ¢emuz se jevi aritmeticky
pramér jako nevhodny aVneposledni tadé¢ je u diskrétnich velicin median
smysluplngjsi. Na zédklad¢ hodnot medidnu je mozné vytvofit hypotézu, ze stiedni pocet
rybich jidel za mésic se v eskych i zahrani¢nich Skolnich jidelnach pohybuje ,.kolem
hodnoty* 4 a je tedy rozhodné vétsi, neZ ministerskou normou doporuceny pocet 2.
Zaroven se pii pohledu na vyse uvedené charakteristiky zda, Ze mezi Cetnostmi rybich
jidel v ¢eskych a zahrani¢nich jidelnach neni statisticky vyznamny rozdil a ze ceské
jidelny spadaji do standardu jidelen 1 v rdmci okolnich zemi, protoZze hodnoty minima,
medidnu i1 obou kvartili jsou v obou souborech velmi blizké. Maximalni hodnotu
9 rybich jidel v souboru zahrani¢nich jidelen je tfeba posuzovat jako vyjimeénou.
V celém souboru je jedina a nejbliz§i menSi hodnota je 6, coz koresponduje
I S hodnotami ze souboru Ceskych jidelen. Je tieba brat v uvahu to, ze tato vyjimecna
hodnota mize castecné ovlivnit vysledky vypoctl, provadénych na souboru
zahrani¢nich jidelen. Vzhledem k malému poctu dat ji v§ak neni mozné vylucovat jako
extrémni. V piipadé, Ze vyvstanou nejasnosti pii stanoveni zavéri jednotlivych test, je

nutné pocitat s tim, Ze mohou byt zptisobeny touto hodnotou.

58



Stanoveni hypotéz statistickému testovani:

e Hypotéza 1: Stredni pocet rybich jidel za mésic v ¢eskych Skolnich jidelnach

je statisticky vyznamné vétsi nez doporucena norma 2 jidel.

e Hypotéza 2: Stiedni pocet rybich jidel za mésic v zahrani¢nich Skolnich

jidelnach je statisticky vyznamné vétsi nez doporucend norma 2 jidel.

e Hypotéza 3: Stfedni pocet rybich jidel za mésic v ¢eskych Skolnich jidelnach
se statisticky vyznamné neli$i od poctu rybich jidel za mésic v zahrani¢nich

Skolnich jidelnéch.

Hypotéza 1

Stanovena hypotéza 1: Stiedni pocet rybich jidel za mésic v ¢eskych Skolnich

jidelnéch je statisticky vyznamné vétsi nez doporucena norma 2 jidel.
a) Wilcoxoniiv jednovybérovy test

Testovani nulové hypotézy (HO): ,,Stiedni pocet rybich jidel v ¢eskych jidelnach je
mensi nebo roven 2%, proti alternativé (HA),Stfedni pocet rybich jidel v ceskych
jidelnach je vétsi nez 2. Stiedni pocet rybich jidel je oznacen symbolem p. Hypotézy
Wilcoxonova testu jsou zapsany takto:

HO: p<2
HA: n>?2

Vysledky Wilcoxonova testu: hodnota testovaci statistiky V = 78, p-value =
0,001118. Protoze p-value je mensi nez zvolena hladina vyznamnosti 0,05, je mozné
zamitnout nulovou hypotézu HO ve prospech alternativni hypotézy. Znamena to, Ze test
na hladin€ spolehlivosti 95% ukazuje, ze stfedni pocet rybich jidel za mésic v ¢eskych
Skolnich jidelnéach je vétsi nez doporucend norma 2 jidla. Prvni hypotéza je timto testem

prokazana.
b) Hornliv postup

Pomoci Hornova postupu bylo zjisténo, Ze stiedni pocet rybich jidel v Ceskych
Skolnich jidelnach se pohybuje v intervalu (3,034; 3,966). Tyto hranice jsou vypocitany

Cist¢ matematicky. Odtud prameni desetinné ciselné hodnoty, které v dané situaci
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nedéavaji smysl, protoze pocet musi byt celociselny. Avsak tento (pro mensi mnozstvi
nasbiranych hodnot) spolehlivy intervalovy odhad jednoznaéné poukazuje na to, Ze
se stfedni pocCet pohybuje mezi 3 az 4 rybimi jidly. I tato metoda tedy potvrzuje prvni
stanovenou hypotézu, Ze stfedni pocet rybich jidel za mésic v Ceskych Skolnich

jidelnach je statisticky vyznamné vétsi nez doporucend norma 2 jidel.

Hypotéza 2
Stanovena hypotéza 2: Stfedni pocet rybich jidel za mésic v zahrani¢nich Skolnich

jidelnach je statisticky vyznamné vétsi nez doporucend norma 2 jidel.
a) Wilcoxontiv jednovybérovy test

Testovani nulové hypotézy (HO): ,,Stfedni pocet rybich jidel v zahrani¢nich
jidelnach je mensi nebo roven 2 proti alternativé (HA):,,Stfedni pocet rybich jidel
Vv zahrani¢nich jidelnach je vétsi nez 2. Stiedni pocet rybich jidel je ozna¢en symbolem

w. Hypotézy Wilcoxonova testu jsou analogicky k pfedchozimu piipadu zapsany takto:

HO: p<2
HA: pn>?2

Vysledky Wilcoxonova testu: hodnota testovaci statistiky V = 53.5, p-value =
0,0044. Protoze p-value je opét mensi nez zvolena hladina vyznamnosti 0,05, je mozné
zamitnout nulovou hypotézu HO ve prospech alternativni hypotézy. Znamena to, Ze test
na hladiné spolehlivosti 95% ukazuje, ze stfedni pocet rybich jidel za mésic
Vv zahrani¢nich Skolnich jidelnach je také vétSi nez doporucend norma 2 jidel. Tim je

prokézéna i druhé hypotéza.
b) Hornliv postup

Pomoci Hornova postupu bylo zjisténo, ze stiedni pocet rybich jidel v zahrani¢nich
Skolnich jidelndch se pohybuje v intervalu (2,102; 4,898). Opét je ziejmé, Zze
matematicky vypocet dava hranice intervalu v podobé desetinnych Cisel. Tento interval
je znatelné Sir$i, nez v predchozim piipad€, coz je zplsobeno jiz vySe zminénym
vyskytem extrémni hodnoty 9 rybich jidel u jedné zahrani¢ni jidelny. Je vSak
jednoznacné, Ze sttedni pocet rybich jidel v zahrani¢nich jidelnach je dle tohoto odhadu

vetsi nez 2 a mensi nez 5. Proto 1 tato metoda potvrzuje druhou stanovenou hypotézu, ze
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sttedni pocet rybich jidel za mésic v zahrani¢nich Skolnich jidelnach je statisticky

vyznamné vétsi nez doporucend norma 2 jidla.

Hypotéza 3
Stanovena hypotéza 3: Stiedni pocet rybich jidel za mésic v ¢eskych Skolnich
jidelnach se statisticky vyznamné nelisi od poctu rybich jidel za mésic v zahrani¢nich

Skolnich jidelnach.
a) Wilcoxonitv dvouvybérovy test

Testovani nulové hypotézy (HO): ,,Stiedni pocet rybich jidel v ¢eskych jidelnach je
roven stfednimu poctu rybich jidel v zahrani¢nich Skolnich jidelnach* proti alternativé
(HA):,,Stfedni pocet rybich jidel v ¢eskych jidelnach neni roven stfednimu poctu rybich
jidel v zahrani¢nich Skolnich jidelnach®. Je-li stfedni pocet rybich jidel v ¢eskych
jidelnach oznafen symbolem pCZ a stiedni pocet rybich jidel v zahrani¢nich jidelnach

symbolem pEU, pak Ize zapsat hypotézy Wilcoxonova testu takto:

HO: pCZ = pEU
HA: uCZ # nEU

Vysledky testu: Hodnota testovaci statistiky W = 119, p-value = 0,7818. P-value je
vyrazné v¢Etsi, neZ hladina vyznamnosti 0,05. Znamena to, Ze nulovou hypotézu HO
nelze na dané hladin€ spolehlivosti zamitnout. Test tedy neprokazal, Ze by mezi Cetnosti

rybich jidel v €eskych a zahrani¢nich jidelnach byl vyznamny rozdil.
b) Hornliv postup

V piedchozich vypoctech byly ziskany dva intervalové odhady. Prvni pro stfedni
pocet rybich jidel v Ceskych jidelnach (3,034; 3,966), druhy pro stfedni pocet rybich
jidel v zahrani¢nich jidelnach (2,102; 4,898). Aby bylo moZné spolehlivé prokazat, ze
se stfedni pocet rybich jidel v ¢eskych a zahrani¢nich jidelnach vyznamné 1i8i, musely
by byt tyto intervaly disjunktni (tzn. nesmély by se ptekryvat). Vzhledem k vyskytu
vyjimecnych hodnot v souboru zahrani¢nich jidelen doslo k tomu, Ze jeden z intervalil
je ¢asti druhého. Avsak i kdyby se v souboru zahrani¢nich jidelen extrémni hodnota
nevyskytovala, nebyl by intervalovy odhad pro zahrani¢ni jidelny disjunktni s odhadem

pro data z ¢eskych jidelen. Stied obou intervalt (¢ili odhad stfedni hodnoty) je u obou
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shodné 3,5. V tomto ptipad¢ pochopitelné nelze prokédzat, ze by se stfedni hodnota
V obou souborech vyznamné liSila, coz také potvrzuje zjisténi, ze stiedni pocet rybich
jidel za mésic v Ceskych jidelnach se statisticky vyznamné neliSi od poctu rybich jidel

za mésic v zahrani¢nich jidelnéch.

Shrnuti statistické analyzy

Na zakladé prizkumem ziskanych hodnot byly stanoveny tii hypotézy, které byly
nasledné podrobeny statistické analyze. Pomoci vypoctu vhodnych intervalovych
odhadd a vysledku statistickych testli byla prokazana platnost vSech tfi stanovenych
hypotéz na hladiné spolehlivosti 95%. Zavéry jsou tedy tyto:

Ze vzorku 15 tuzemskych a 15 zahraniénich mési¢nich menu Skolnich jidelen
a zjisténého poctu rybich jidel za mésic 1ze na zakladé zvolenych statistickych metod
s danou spolehlivosti tvrdit, Ze stfedni pocet rybich jidel za mésic je statisticky
vyznamné véEtSi nez 2, ato jak u zahrani¢nich, tak u ¢eskych skolnich jidelen, takze
prekraduje pocet doporuéeny vyhlaskou Ministerstva $kolstvi CR. Dale Ize tvrdit, ze
sttedni pocet rybich jidel za mésic v Ceskych jidelnach se statisticky vyznamné nelisi
V porovnani s jidelnami zahrani¢nimi a je tedy mozné tvrdit, ze Ceska republika v tomto

ohledu zapada do standardu okolnich zemi EU.
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6 Diskuse

Cilem této prace bylo zhodnotit spotfebu rybich pokrmii jako zdroje LC omega-3
mastnych kyselin (EPA, DHA) ve $kolnim stravovani v Ceské republice a v zahrani¢i
pro stravniky ve véku od 7 do 10 let, tedy pro déti navstévujici prvni stupen zakladnich
Skol. S ohledem na obsahlost tématu bylo vybrano porovnani pfijmu dietarnich
LC omega-3 mastnych kyselin, tedy kyseliny dokosahexaenové (DHA) a kyseliny
eikosapentaenové (EPA), jejichz vydatnym zdrojem je rybi maso a jeZ jsou v nasi stravé
deficitni. Skolni jidelny byly vybrany na zakladé osobni intervence, doporuéeni
a pomoci internetového vyhledavace. Zjisténé vysledky byly nésledné porovnany
sudaji ze souboru zdkladnich $kol z vybranych stati Evropské unie za dodrzeni
podminky, ze se tyto udaje tykaji Skol, Skolnich jidelen, popft. cateringovych agentur,
které zajist'uji stravovani pro Skolaky ve véku od 7 do 10 let a nachézeji se na izemi
Evropské unie s vyjimkou Ceské republiky. V neposledni fadé byly zjisténé vysledky
Z obou zakladnich souborii porovnany s Vyhlaskou 107/2005 Sb. o Skolnim stravovani
v platném znéni, vydanou Ministerstvem gkolstvi, mladeze a télovychovy Ceské
republiky, ktera udava vyzivové normy pro $kolni stravovani v CR stanovujici pro
stravniky ve v€ku 7 — 18 rokli mnozstvi ryb pfi stravovani formou obéda na 10 g/den,
tedy cca 200g mési¢né, coz odpovida dvéma 100g porcim za mésic.

Za ptedpokladu, Ze mési¢ni jidelni listek pro déti mlads$iho Skolniho v€ku by mél
obsahovat dvé 100g porce, byly vypracovany a nasledné statisticky ovéfovany tii
hypotézy.

Hypotéza 1 ptedpokladd, Ze stiedni pocet rybich jidel za mésic v €eskych Skolnich
jidelnach je statisticky vyznamné vétsi nez doporucena norma 2 jidla. Ze zjisténych dat
zahrnujicich 15 jidelnich listkti celkem obsahujicich 54 rybich pokrmt vyplynulo, Ze
na hladiné spolehlivosti 95% je stfedni pocet rybich pokrmil vyssi nez 2 jidla mési¢né.
Pfitom pocet téchto jidel v mésici se pohybuje v intervalu 3 — 4 jidla.

V jidelnich listcich ¢eskych Skolnich jidelen nevladne velka pestrost co do pouziti
vychozich surovin pro ptipravu rybich pokrmi. Nejcasteji pouzivanou rybou se zda byt
tunak. Tyto pokrmy ve vSech deviti pifipadech ptedstavuji tundka jako piimes
do téstovin, popt. zapeCeného s dalS§imi surovinami, kdyz s ohledem na cenovou
naro¢nost ¢erstvého masa z tunaka lze usuzovat, ze se jedna o maso konzervované,

které nejspiS neni v pokrmu obsazené o hmotnosti 100 g/osoba/porce. Jako dalsi z ryb
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nasleduji losos, treska a kapr po dvou pokrmech, dale tilapie, pangas, ryba Mahi mahi
a krevety po jednom pokrmu. Obzvlasté zajimava se jevi nabidka jidelny pro Zakladni
Skolu LiSov, kdyz posledni dvé vySe zminéné suroviny nejsou ve Skolnim stravovani
bézné a mohou zvySovat zajem o rybi pokrmy, tfeba jen z divodu touhy ochutnat néco
nového. Nicméné v ¢eskych Skolnich jidelnach prevlada trend oznacovat rybi pokrmy
obecnymi nazvy, ze kterych neni jednozna¢né patrna surovina pouzitd pii jejich
piipravé a diky ¢emuz neni mozné odhadnout obsah LC omega-3 mastnych kyselin
Vv jidle. To souvisi s faktem, ze neexistence jednotnych receptur pro $kolni stravovani
znemoznuje kvalifikované odhadnout mnozstvi rybiho masa na porci. Dokladem tohoto
tvrzeni je v 21 ptipadech pouzité oznaceni ,,rybi filé* a ve 13 pfipadech nazvy jako rybi
karbanatek, rybi prsty, rybi polévka, rybi smés, smazena ryba, atp. Kapr coby
nejdostupnéjsi lokalni surovina byl piekvapivé v Ceskych Skolnich jidelnach pouzit
pouze ve dvou piipadech, ackoli 100g svaloviny kapra krmeného peletami obsahujicimi
fepkovy nebo Inény olej mize obsahovat primérné¢ 300mg EPA a DHA (Zajic et al.,
2014). V tomto piipad¢ je ovSem tieba konstatovat, ze bézny kapr nemusi obsahovat
takové mnoZstvi LC omega-3 mastnych kyselin jako je tomu ve vySe uvedeném
piikladu a ze cena tzv. Omega-3 kapra je cca 0 10 — 20,- K¢&/kg vyssi nez cena kapra
ziveného standardné planktonem nebo pfikrmovaného obilninami. Skolni jidelny jsou
pfi pfipravé jidelnich listkd limitovdny nejen spotfebnim koSem, ale také cenovou
hladinou stanovenou Vyhlaskou Ministerstva $kolstvi Ceské republiky 107/2005 Sb.,
Vv platném znéni, na ptipravu jednoho obédového menu.

Jak jiz bylo zminéno, vzhledem k absenci jednotnych receptur piipravy pokrmu
v Ceské republice, piesnéji fe¢eno informaci o mnozstvi a druhu pouZitych surovin,
nebylo mozné zjistit obsah LC omega-3 mastnych kyselin v rybich pokrmech.
V minulosti se takové normy/receptury pouzivaly, ale bylo od nich upusténo z divodu
obohaceni trhu novymi potravinami a Upravami pokrmt (napt. ze svétové kuchyne¢).
Soucasné znéni vyzivovych doporuCeni pro skolni jidelny je limitovano pouze
Vyhlaskou Ministerstva $kolstvi Ceské republiky 107/205 Sb. o $kolnim stravovéni,
V platném znéni, jejimZ hlavnim cilem je zajiSténi vSech pottebnych zivin pro zdravy
vyvoj déti, a mimo primérné mesicni spotieby potravin (Spotfebni ko§) stanovuje
| finanéni normativy na nakup potravin K ptipravé obédového menu pro jednotlivé
vékové kategorie stravnikil. Z téchto diivodu, konkrétné z téch financnich, je zafazovani
kvalitnich rybich produkti do jidelni¢ki velmi problematické. DalSim divodem
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limitujicim moznosti zjistovani EPA a DHA v pokrmech bylo insuficientni nazvoslovi,
které by odkazovalo na pivod rybiho masa pouzitého K jejich piipravé. Je mozné
se pouze domnivat, ze oznaceni ,,rybi filé* skryva u nas nejcastéji pouzivanou a cenove
dostupnou tresku.

Hypotéza 2 ptedpoklada, ze i v zahrani¢nich Skolnich jidelnach je stfedni pocet
rybich pokrmil za mésic statisticky vyznamné vyssi nez 2 rybi pokrmy. Ze zjisténych
dat zahrnujicich 15 jidelnich listkii obsahujicich celkem 55 rybich pokrmt vyplynulo,
ze na hladiné spolehlivosti 95% je stfedni pocet rybich pokrmil vy$$i nez 2 jidla
meésicne, kdyz se jejich pocet pohybuje v SirSim intervalu (2,102; 4.898) nez v piipadé
¢eskych Skolnich jidelen, tedy v intervalu 2 — 5 rybich pokrmii.

Ve skupin¢ zahrani¢nich $kolnich jidelen je zajimavé kvalitativni hodnoceni. Jako
inspirativni se jevi nabidka francouzské jidelny pii zakladni §kole v Ecole élémentaire
d'application Jules Ferry, Beauvais, ktera nabizela svym stravnikli 9 rozmanitych rybich
pokrmil, a to nejen jako hlavni jidlo, ale také jako predkrm. Zejména v italskych
a francouzskych jidelni¢cich je evidentni pestra nabidka rybich pokrmil, ktera zahrnuje
moftské i1 sladkovodni ryby, korySe, hlavonozce nebo plody mote, které pojmenovéava
atim odkazuje na puvod rybiho pokrmu. V tom pon€kud pokulhavaji nabidky
rakouskych, némeckych a slovenskych Skolnich jidelen, které nazyvaji rybi pokrmy
vétSinou obecné, napt. rybi filé, pecend ryba, rybi Spiz apod., kvlli ¢emuZ neni mozné
urcit, zda se jedna o rybu s vysS§im ¢i niz§im obsahem LC omega-3 mastnych kyselin.
Vyjimku mezi témito Skolnimi jidelnami tvofi cateringova spolecnost Gut Essen, ktera
pfipravuje rybi pokrmy vyhradné z masa aljaSského lososa, jehoZ maso miZe obsahovat
od 0,63g do 1,969/100g LC omega-3 mastnych kyselin. Druhova rozmanitost
pojmenovanych vychozich surovin pro pfipravu pokrmi z vodnich Zivocichl je vétsi
V jidelni¢cich zahrani¢nich Skolnich jidelen. Nejcastéji (8 krat) je pouzita treska, ktera
muze podle USDA (2016) obsahovat v syrovém stavu od 0,13 do 0,18 ¢g/100g EPA
a DHA. Druhou nejcastéji (7 krat) pouzitou rybou Vv zahrani¢nich jidelniccich byl losos.
Platys byl jako vychozi surovina pouzit 4 krat, tunak je zastoupen pouze ve 3 piipadech,
podobn¢ jako stikozubec (tzv. hejk) a krevety. Nabidka disponuje i dalsimi motskymi
zivoCichy — treskovnik (tzv. hoki) a motské plody po 2 pfipadech, sih a hlavonozci
(kalamari) po 1 piipadé. Sladkovodni zivolichy zastupuji pstruh a candat, oba

po 1 pfipad€. Surovina nazyvana ,,rybi filé*, u niz absentu;ji informace o ptivodu rybiho
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masa, byla prokazatelné¢ pozita jen 8 krat. DalSich 11 pokrmii bylo oznaceno velmi
obecné, napt. pecend ryba, rybi karbanatky, rybi gulas, rybi prsty apod.

Tteti stanovena hypotéza predpoklada, ze stiedni pocet rybich jidel za mésic
v Ceskych Skolnich jidelndch se statisticky vyznamné neli§i od poctu rybich jidel
za mésic v zahrani¢nich skolnich jidelnach. Podle Wilcoxonova testu nebylo prokazano,
7e by mezi Getnosti rybich pokrmi ve $kolnich jidelnach v Ceské republice a v zahrani¢i
byl vyznamny statisticky rozdil. Navic stied obou vypocéitanych intervali (3 - 4, 2 -5) je
shodné 3,5.

Ze statistické analyzy explicitn€ vychazi, ze zafazovani rybich pokrmia do ¢eskych
Skolnich jidelnich listkdi je na urovni Skolniho stravovani vybranych stati Evropské
unie. Naopak, na zaklad¢ uzsiho intervalu poctu rybich jidel na jidelnu, Ceské jidelny
vykazuji vétsi stabilitu v poétu nabizenych rybich jidel. Fakt, Ze pocet rybich pokrmu
v zahrani¢nich jidelnich listcich vykazuje tak velky rozptyl, lze pfic¢ist na vrub
rozdilnym kulturnim a vyzivovym zvyklostem, zaroven ale icendm surovin
a vyslednym cenadm ob&dovych menu.

Pro déti jsou piijem LC omega-3 mastnych kyselin a jejich pravidelné zatazovani
do stravy, nejlépe prostfednictvim pokrmu z rybiho masa, dulezité. Souvisi to zejména
s vlivem EPA a DHA na neurogenezi, dendritickou arborizaci (vétveni), synaptogenezi,
selektivni profezavani (pruning) neuront a myelinizaci, kdy vSechny tyto procesy maji
za nasledek zmnozeni nervové tkané a tim i rozvoj centralni nervové soustavy jako
takové, coz manifestuje pievazné jako rozvoj a podpora kognitivnich funkci. Déti, které
byly zatim zvyklé na zivot v pfedskolnich zatizenich nebo rodinach, jsou vstupem
na zékladni Skolu nuceny vyrovnavat se s vét§im objemem informaci a musi je dokéazat
zpracovat. Rozvoj centralni nervové soustavy je tedy vitanym efektem stravy bohaté
na LC omega-3 mastné kyseliny (Vrablik, 2007; Innis, 2008; Carlson et al., 2012).
Nekteti autofi ptispivajici na internetovy portal Jidelny.cz (2014, 2015) se shoduji, ze
rybi pokrmy nepatii ve Skolnich jidelnach k tém vyhleddvanym. Moznosti napravy této
situace by mohlo byt zafazeni vice druht rybich pokrmi, tedy pestiej$i nabidka, tak
jako napt. ZS LiSov, jejiz jidelni listek obsahuje rybu Mahi mahi a krevety.

Dnes je jiz bézné znamé, Ze pritomnost omega-3 mastnych kyselin v organismu,
zejména EPA a DHA, vykazuje beneficni a soucasné preventivni ucinky na zdravi.
V posledni dobé je zcela bez diskuse jejich pozitivni vliv na vyskyt kardiovaskularnich
chorob, mezi které se ftadi infarkt myokardu, ischemicka choroba srdeéni,
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a onemocnéni, pii kterych dochazi k znepriichodnéni nekteré ¢asti krevniho obé&hu, at’
uz zapti¢inéné ateromy nebo tromby (Simopoulos, 1991; Vrablik, 2007; Lavie et al,
2009). Z vyzkumu rovnéz vyplyva, Ze obsah omega-3 mastnych kyselin v séru
ovliviluje ~ vlastnosti a  slozeni krve (Simopoulos, 1991). V souvislosti
s kardiovaskularnim systémem se hovoii i o pozitivnim vlivu omega-3 mastnych
kyselin na zvyseny krevni tlak (Simopoulos, 1991). Produkce HDL cholesterolu, kterou
omega-3 mastné kyseliny podporuji, pifinasi dobré vysledky u pacientd trpicich
hypercholesterolémii, hyperlipidémii a hypertriglyceridémii (Simopoulos, 1991; Lavie
etal.,, 2009). Vysledky vyzkumut zabyvajicich se vlivem téchto mastnych kyselin na
imunitu v podstaté potvrdily jejich tcast na antiinflamatornich déjich a tim na zkraceni
doby 1écby (Mourek, 2007; Simopoulos, 1991). Vyzkumy zamé&fujici se na vyvoj
centrdlni nervové soustavy prokazal, Ze podporuji rozvoj kognitivnich funkei a také
o¢ni sitnice (Innis, 2008; Carlon et al., 2012).

Pokud se hovoii o vyzivovych doporucenich, je potfeba zminit obecné doporuceni
k mnozstvi tukd pfijatych v celkovém energetickém piijmu. Toto mnozstvi se zcela
pfirozené méni v zavislosti na véku jedince. Zatimco doporuceny piijem tuki u kojencti
(0 — 11 mesica) je 35 — 50% celkového energetického piijmu, u dospivajicich
a dospélych postaci jen 30% (DACH, 2011). Z tohoto mnozstvi by mély méné nez 10%
tvofit tuky nasycené (tzn. maslo, sadlo, palmovy tuk) a cca 20% nenasycené tuky
pfevazné zrostlinnych zdrojl, pficemz idedlni pomér monoenovych a polyenovych
nenasycenych mastnych kyselin by mél byt 2 : 1 a mnoZstvi polyenovych by se mélo
pohybovat vrozsahu 4 — 8 % z celkového energetického piijmu. Omega-3 mastné
kyseliny, zejména eikosapentaecnovou a dokosahexaenovou, je potieba pfijimat
v objemu 1% denné z celkového mnozstvi vSech tukt (Velisek, 2002, DACH, 2011).
Odbornd vetejnost se shoduje, Ze denni doporucend déavka pro piijem omega-3
mastnych kyselin by méla byt 0,25 - 0,3 g EPA a DHA (FAO, 2010; DACH, 2011,
Kastnerova, 2011). Nejvyznamnéj§imi piirodnimi zdroji omega-3 mastnych kyselin
jsou motské ryby, rostlinné oleje (tzn. semena nékterych rostlin) a skotfdpkaté plody.
Odbornici doporucuji konzumovat rybi pokrmy 2 — 4 krat tydné (Simopoulos, 1991;
Dostalova et al., 2012). V Ceské republice chybi tradice pravidelné konzumace rybich
pokrmi jaka je napt. v ptimotskych regionech a neni tedy snadné dodrzet doporuc¢enou
denni davku LC omega-3 mastnych kyselin, coz potvrzuje i klesajici tendence
ve spotiebé ryb v Ceské republice. Podle udajii Ministerstva zemédélstvi CR (2014)
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klesla tato spotieba z 5,5 kg/osobu/rok v roce 2008 na 3,7 kg/osobu/rok v roce 2013.
Vznikly deficit je nutné suplementovat alternativami v podob¢ kvalitnich rostlinnych
oleju, skotapkatych ploda ¢i potravinovych doplikt s obsahem LC omega-3 mastnych
kyselin.

Podpora piijmu omega-3 mastnych kyselin stravou v Ceské republice zna¢né
zaostava. Jednou z madla uspéSnych propagacnich akci v poslednich letech byla
iniciativa, kterd prob¢hla za spoluprace Fakulty rybafstvi a ochrany vod Jihoceské
univerzity, spolecnosti Blatenska ryba a prazského Institutu klinické a experimentalni
mediciny (IKEM). Tato medialni propagace chovu a konzumace kapra, ktery je
dominantni chovnou rybou v Ceské republice, se vyznamnou mérou zaslouzila
0 zvySeny zdjem o kapii maso a vnesla mezi laickou vefejnost povédomi o existenci
omega-3 mastnych kyselin a jejich pozitivnim vlivu na zdravi (Omega-3 kapr, 2015).
V oblasti konzumace kvalitnich rostlinnych oleji je ovSem propagace velmi mala.
Nejznaméjsim a gastronomicky cenénym rostlinnym olejem je olivovy, jehoz oblibu
nastartovala propagace stfedomoiské kuchyné, zejména italské. Olivovy olej ovSem
nepatii k nejvyznamngj$im zdrojim LC omega-3 mastnych kyselin (viz Tabulka 2) a je
méné cenové dostupny. V Ceské republice se tradiénd pouziva olej fepkovy
a slunecnicovy, mén¢ casto olej Inény. Podle USDA (2015) je vtomto sméru
nejptinosnéj$im Inény olej (viz Tabulka 2), u kterého ovSem pfti ndkupu hraje roli vyssi
cena. Repkovy olej, ktery patii mezi dostupné a cenové vyhodné zdroje LC omega-3
mastnych kyselin, by mohl za pfispéni vhodné medialni podpory velmi dobfe nahradit
pouzivani olivového oleje atim pfispét K podpofe zdravého stravovani. Program
podpory konzumace ftepkové oleje existuje pod nazvem Olej nad zlato. Jedna
se 0 kampai financovanou z prostiedkii Evropské unie a Ceské republiky, na niz
participuje Ministerstvo zemé&délstvi CR, Statni zemédélsky intervenéni fond a Svaz
pestitelll a zpracovavatell olejnin (Bart, 2014). Tento projekt, jak se zda, nema
dostate¢nou medidlni podporu, tudiz neni laické vetejnosti pfili§ zndmy. Otdzka
informovanosti vefejnosti o vyhodach a zdrojich omega-3 mastnych kyselin, zejména

EPA a DHA, by byla dobrym namétem k vyzkumu.
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[ Zavér

Diplomova prace pod nazvem ,Zdroje a soufasna uroven spoticby omega-3
mastnych kyselin v Ceské republice byla vypracovana s cilem zhodnotit spotiebu
rybich pokrmt jako zdroje LC omega-3 mastnych kyselin ve Skolnim stravovani
v Ceské republice a v zahraniéi. S ohledem na obsahlost problematiky byla prace
zam¢ifena na omega-3 mastné kyseliny s dlouhym fetézcem, tedy na kyselinu
eikosapentaenovou a dokosahexaenovou, K jejichz nejvydatnéj$im zdrojim patii rybi
maso. Ackoliv se dostatecnd spotieba EPA a DHA tykd celé populace, zaméfil
se vyzkum na déti mladSiho Skolniho véku, tedy na déti ve véku od 7 do 10 let,
a hodnotil cetnost rybich pokrmil v nabidce Skolnich jidelen. Z mésicnich jidelnich
listkii 8kolnich jidelen ve vybranych zemich Evropské unie a v Ceské republice byla
sesbirana data o poctu rybich pokrmu, kterd byla nasledné porovnana s Vyhlaskou
Ministerstva $kolstvi, mladeze a t&lovychovy Ceské republiky 107/2005 Sb. o $kolnim
stravovani, v platném znéni, stanovujici pro déti ve sledované vekové kategorii
konzumaci rybiho masa na 200g mési¢né, coz jsou alespon 2 rybi jidla. Byly stanoveny
hypotézy pro ovéteni, zda jidelni listky z vyzkumného souboru zahrani¢nich a ceskych
jidelen nabizeji alespon dvé rybi jidla mésicné a jsou-li tedy stimto nafizenim
v souladu, a nasledné bylo porovnano, zda je statisticky vyznamny rozdil v Cetnosti
rybich pokrmili v mési¢ni nabidce u zahrani¢nich a ¢eskych Skolnich jidelen.

Hypotéza 1, Ze stfedni pocet rybich jidel za mésic v Ceskych Skolnich jidelnach je
statisticky vyznamné vétsi neZz doporucend norma 2 jidla, byla potvrzena
Wilcoxonovym jednovybérovym testem a nésledn€ bylo Hornovym postupem zjisténo,
ze pocet rybich jidel ve vybranych Eeskych Skolnich jidelnach se pohybuje v intervalu
3 —4 rybi jidla mésicn€, ¢imz je naprosto v souladu s vyhlaskou Ministerstva $kolstvi
CR 107/2005 Sb., v platném znéni.

Hypotéza 2, ktera hodnotila, zda stfedni pocet rybich jidel za mésic v zahrani¢nich
Skolnich jidelnach je statisticky vyznamné vétsi nez doporucend norma 2 jidel, byla také
potvrzena Wilcoxonovym jednovybérovym testem, kdyz bylo Hornovym postupem
zjisténo, ze pocet téchto jidel v mésici se pohybuje v intervalu 2 — 5 rybich jidel
mésiéné a je tedy také v souladu s Vyhlagkou Ministerstva skolstvi CR 107/2005 Sb.,

V platném znéni.
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Hypotéza 3 predpokladala, ze stfedni pocet rybich jidel za meésic v Ceskych
Skolnich jidelnach se statisticky vyznamné neli$i od poctu rybich jidel za mésic
Vv zahrani¢nich Skolnich jidelnach. Z pomoci Wilcoxonova jednovybérového testu byla
| tato hypotéza potvrzena a na zaklad¢ porovnani intervaltt danych Hornovym postupem
bylo mozné konstatovat, ze jsou tyto intervaly disjunktni a jejich stfedni hodnota je
shodné 3,5.

Z vySe uvedenych vysledkll vyplyva, ze statisticky soubor shromazdény k urceni
sttedniho poctu rybich jidel za mésic v zahranicnich a ceskych Skolnich jidelnach
prinasi dikazy o tom, Ze stiedni pocet je vyssi nez 2 rybi pokrmy mési¢né pii stiedni
hodnoté intervalu 3.5 a je ve shodé s Vyhlaskou Ministerstva skolstvi CR 107/2005 Sb.,
v platném znéni. Ceské 3kolni stravovani je tedy na zakladé statisticky ziskanych
vysledkl co do poctu rybich pokrmil v mési¢nich jidelnich listcich na urovni $kolnich
stravovacich zatizeni ve vybranych statech Evropské unie.

Data ziskana ze statistického zpracovani ovSem zcela postradaji vypoveédni hodnotu
K otazce obsahu LC omega-3 mastnych kyselin v rybich pokrmech nabizenych détem
mladsiho $kolniho véku v zahraniéi a v Ceské republice v ramci $kolniho stravovani,
stejné tak 1 v otdzce dostatecného pokryti doporucené spotieby téchto prospésnych
latek. Caste¢né je to dano nedostupnosti komplexnich dat, protoze nebyly k dispozici
udaje o hmotnosti surovin k pfipravé rybich pokrmii a v né&kterych ani informace
0 ptivodu rybiho masa.

Ackoli o pozitivnim vlivu omega — 3 mastnych kyselin na zdravi neni pochyb
zejména v oblasti kardiovaskularnich, zanétlivych, autoimunitnich, nervovych
a psychiatrickych poruch, neni mozné se domnivat, Ze je jejich spotfeba pouze v ramci
Skolniho stravovani dostacujici pro détsky organismus. Proto je nutné dopliiovat jejich
deficit z jinych zdrojii a nespoléhat se pouze na $kolni stravovani. Ukolem $kolniho
stravovani je podavat détem zdravou, pestrou a chutnou vyzivu, coz se, jak Ize usuzovat

z uvedenych zavért, miize v praxi jevit jako problematické.
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Piiloha 1: Menu EU 1 — L’istituto Anna Micheli, Lacio, letni jidelni listek, §k. rok 2014/15

1. tyden 2. tyden 3. tyden 4. tyden
Penne s rukolou a Rizoto s Téstoviny s
— | Lasagne s pestem, , "y . i
55 T x parmezanem, Kufeci parmezanem, masovou omackou.
= Varena Sunka, oy . , L. Y s
= . .. | prsa, rajcatovy salat, Michana vejce, Varena Sunka,
S | zelené fazole, chléb, , C , \ L, , o 1s
= . chléb, Sezonni salat, chléb, Sezonni michany salat,
Zmrzlina .
ovoce ovoce chléb, Jogurt
Té&stoviny s .
, o Y . Rizoto s
Makarony s bilou rajcatovou Lasagne s rajcaty a .
i \ D parmezanem,
> | masovou omackou, | omackou, Vaje¢na mozzarellou,
| . L . e Omeleta s cuketou,
2 Michana vejce, omeleta s brambory, DusSena Sunka, %ené bramb
S Karotkovy salé ichany sal3 | kvsel opecené brambory,
arotkovy salat, michany salat, mangold na Kyselo, . Loy
. , o . chléb, Sezonni
Sezénni ovoce chléb, Sezonni chléb, Jogurt
ovoce
ovoce
. . Makarony s maslem . o
Fettuccine s rajcaty, . Penne s pestem, Fettuccine s rajcaty,
= a parmezanem, « 1 oo 1
g Mozzarella P Mozzarella caprese, | Pecené kriti platky,
R \ Veprova pecené, . o ‘x .
= capresse, chléb, o , chléb, Sezonni hrasek, chléb,
Z o $penat, chléb, .
Sezdénni ovoce . ovoce Zmrzlina
Pudink
Makarony s rajcaty
Y Gnocchi s rajcaty, a bazalkou, Téstoviny s lilkem,
s | Téstovinovy salat, . i1 .
P < . Prosciutto, Zapecena kriti prsa, | Kousky teleciho s
© Pecené vepiové w . p ;. . ,
s Ay ttibarevnd cuketa, salat se zelenymi | citronem, fenyklovy
Z maso, zelny salat, , ., . , . , 7,
O chlb. Joeurt chléb, Sezonni fazolkami a salat, chléb, Sezonni
- JO8U ovoce karotkou, chléb, ovoce
Sezonni ovoce
Rizoto s maslem a L, o .
, L C Zeleninova passata s | Fusilli s rajéaty a
parmezanem, Téstoviny s cockou, |, =~ . . . .
2 . . , . 5 téstovinami, Platyz parmezanem,
) SmaZené rybi Peceny steak z y —_
= po mlynarsku, Pecena treska,
= kousky (treska), tresky, mrkev,

Mangold na kyselo,
Sezo6nni ovoce

chléb, Zmrzlina

hracek, chléb,
Sezonni ovoce

zelené fazole, chléb,
Sezonni ovoce

Zdroj: Upraveno podle www. annamicheli.it



http://www.annamicheli.it/

Piiloha 2: Menu EU 2 — Servizio di Ristorazione scolastica, Torino, fijen 2014

1. tyden 2. tyden 3. tyden 4. tyden 5. tyden
Té&stoviny s Té&stoviny s e Téstoviny s &
. .7, Ty Spagety s
rajcaty a zeleninovym rajcatovou I
= , . . rajcaty,
= bazalkou, ragu, Dusené omackou, <
= o , . Zapecena
= Tunak, zeleny kousky Zapecené
S , < . treska, mrkev,
= salat, hovéziho, brambory s v , ,
, . . Cokoladové
Karamelovy celer, Croisant fazolkami, ,
. , mléko
pudink s marmeladou Ovoce
Zeleninovy
. krém s AV .
Téstoviny s nudlemi Dyiiovy krém s Ochucena
S parmezanem, IR ryzi, PeCeny ryze, Dusené
4 P Pecené kuieci , , o
2 Pecené kufte, « . | platys, zelny kriti kousky,
st o . stehno, peCené . ? ,
ttibarevna brambory s salat s mrkvi, fenyklovy
cuketa, Ovoce “ 1rx Y Ovoce salat, Ovoce
hiebickem,
Banén
Domaci pesto, Zeleninovy
zelené fazolky | Ryze s rajcaty, Téstoviny s X vy
Y. krém s krupici,
a brambory, Vatena vejce s . . pestem a
s < . Ryze s rajcaty, . Bra DOP/
S Hovézi fazolkami na , rajcaty,
Nt \ . ., | Rascheta (syr), . Toma DOP
= karbanatky s oleji, Ovocny x Dusena Sunka, , «
» . Y , hrasek, Ovoce . (syry), pecené
rajCaty, jarni salat nebo zapeceny brambor
cuketa, ovoce fenykl, Banan Y
Ovoce
Meloun
Krém z . , . ,
Zeleninovy Zeleninovy .
brambor a . . Téstoviny se
ey krém s . krém s
mrkve s ryzi, ‘. . Domaci ‘o . smetanou a
o 1o or testovinami, . téstovinami, -
> Studené kruti . < ricotta, . , Sunkou,
£ . Pecené hovézi . Livornska . .
& | maso s olejem, Maso s SmaZena Kufeci prsa Pecené hovezi
~N -
S} citronem, . kotleta, mrkev, curect prsa, maso se
pecenymi Stouchané s
celerem a Ovoce Spenatem,
, brambory, brambory,
parmezanem, Ovoce
. Ovoce Ovoce
Banan
. , . Krém z
Gnocchi s ‘s Bramborova Ravioly s
oy Té&stoviny s X r s . brambor a
rajcaty a - polévka s ryzi, rajcaty,
; rajcaty, . i . , mrkve s
< nicotou, Piemontske Peceny platys, Piemontsky t&stovinami
= | Peceny platys, Y zeleny salat s Gran Padano .
a . 1s Gran Padano, .. | PeCenakufeci
zeleny salat s . s fenyklem a DOP, pecena ,
S rajcatovy salat, p , x , prsa, zeleny
rajcaty, \ mrkvi, Ovocny | mrkev, Cerstvi | Y-
~ , Banan . cerveny salat,
Cerstvy ananas jogurt ananas

Banan

Zdroj: Upraveno podle www.comune.torino.it



http://www.comune.torino.it/

Piiloha 3: Menu EU 3 — Comunita della Vallagarina, Vallagarina, fijen 2014

Sezénni ovoce

Sezonni ovoce

Sezoénni ovoce

Sezoénni ovoce

1. tyden 2. tyden 3. tyden 4. tyden 5. tyden
. . Rizoto s dyni Syrové nok . ,
Té&stoviny s ;0 5 aynt, y Y Zeleninovy
- Zavitky, Fazole na oleji . :
rajcaty, . o krém, Pizza s
\— « . varena a citronu,
5 Pecena ryba, - . mozzarellou a
= . \ zelenina, vafena Y \
= hrasek, syrova . - rajCaty, syrova
S , , syrova zelenina, . ,
= michana michand SVrova michana
zelenina, - M zelenina,
., zelenina, zelenina, L,
Sezonni ovoce . ., Sezonni ovoce
Sezénni ovoce | Sezoénni ovoce
Zapecené
Kroupy po p , y .
: . , lasagne s ragti Téstovina s
Trentinsku, Zeleninovy ¢ Ly ,
. . . a besamelem, rajcaty, Rybi
Pecené krém, Pizza s . .
B v s vafena karbanatky,
< veproveé, mozzarellou a - « .
2 . i , zelenina, ¢ocka, syrova
o pecené rajCaty, syrova , , ,
brambory, syr zelenina syrova michana
Y 3Y L michana zelenina,
zelenina, Sezoénni ovee - L
., zelenina, Sezonni ovoce
Sezénni ovoce .
Sezonni ovoce
Rizoto s N . . . o
L, . Té&stoviny s Téstoviny se Milénské
Zeleninovy parmezanem, , ; . <
\ . i maslem a zeleninou, rizoto, Pecené
krém, Pizzas | Karbanatky z , < s .
Y syrem Grana, Pecena kruta, vepiove,
= | mozzarellou a tunaka a ;1. . "
S oy , Rybi platek, vafena vafena
2 | rajcaty, syrova brambory, , - .
= \ , ., fazolky, syrova zelenina, zelenina,
»n michana vafena , , . .
. . michana syrova syrova
zelenina, zelenina, syr. . . .
. - zelenina, zelenina, zelenina,
Sezdnni ovoce zelenina, L, L, L,
L Sezonni ovoce | Sezonni ovoce | Sezonni ovoce
Sezbénni ovoce
Noky se Kroupy se
Té&stoviny s Spenatem, zeleninou, Té&stoviny po Rimskeé
pestem, olejem a syrem | Kufeci prsana | amatric¢iansku, gnocchi,
§ Vatena Grana, Vafena rozmarynu, Ricotta, vafena | hrasek, vafena
S zelenina, Sunka, vafena brambory na zelenina, zelenina,
e e H .. e 7 4
) syrova zelenina, oleji, syrova syrova syrova
zelenina, syrova michana zelenina, zelenina,
Sezonni ovoce zelenina, zelenina, Sezonni ovoce | Sezdnni ovoce
Sezonni ovoce | Sezonni ovoce
Gnocchi s « Téstoviny s Rizoto se
rajcat Zapecene rajcat syrem, Peceny Kroupy se
rajeary, téstoviny, yeaty, yrem. y zeleninou,
Cerstvy syr " Cizrnové filet ze .
varena , Y Pecencg,
o2 Crescenza, . karbanatky s pstruha, vat. .
o) . zelenina, ; ST . bramborova
= vafena , olivami, vafr. zelenina, . .
& . syrova - . kase, syrova
zelenina, ; . zelenina, syrova . .
. michana , , , michana
syrova - syrova michana X
. zelenina, . - zelenina,
zelenina, zelenina, zelenina,

Sezonni ovoce

Zdroj: Upraveno podle www.comunitadellavallagarina.tn.it




Piiloha 4: Menu EU 4 - Ecole élémentaire d'application Jules Ferry, Beauvais, fijen 2014

1. tyden 2. tyden 3. tyden 4. tyden 5. tyden
Salat z Bio Dubovy salat Boloniské Téstoviny se
cocky, na kyselo, téstoviny, smetanou,

- Vepiova Kola¢ Camembert a Omeleta a

= kotleta a Z mletého sezdnni ovoce Spenatova

s kvétak, masa §tava, Sezonni
& Cokoladova | s parmigianem ovoce
pena Hruskovy
kompot
Ledovy salat, Pizza, Zampionové Bily chtest,
Pecené kuie Restované palacinky, Kuteci nugety
s keCupem a vepiove a Marinované a zapecena
T hranolkami, zapedeny krati platky a | cuketa, Bio
S Ochuceny porkovy krém, hrasek na jable¢ny
jogurt Vanilkovy masle, kompot
krém Ochuceny
tvaroh
Rajcata s Pastyisky Kuskus Kroupy Okurka
tuiniakem, salat, Hovézi S jehnéci s krevetami, s krevetami
= | Smazené teleci Stroganoff a klobasou, Bio Restované V omacce

N placicky, jarni zelenina, Eidam, teleci s mrkvi, Aurora,

% Selska banan Sezénni ovoce Karamelovy Hovézi a ryze,
zelenina, Syr s kolac Ochuceny
modrou plisni jogurt

Pestry salat a Salat MENU NA Hlavkovy salat Jehnéci
Gouda, Coleslaw, Filet | TEMA — u nas na kyselo, omécka po
Grilovany ze Stikozubce doma Treska orientalku,
E burger a a ratatouille, zapefena Cockova
1~ pecené Krupicovy dort s bramborami, | $tava, Gouda a
O brambory, Ochuceny sezonni ovoce
Jablko- jogurt
bananovy
kompot
Strouhana Krevetovy Michany salat, Redkvigky, Celerovo-
karotka, koktejl, Teleci Candat po Kufeci $pizy a | ovocny salat,
Gratinované rolada se anglicku a zapecena Treska ve
§ plody moie a zelenymi zelenina cuketa, Bio smetanové

= orientalni fazolkami po Vv pare, Jogurt | sezénni ovoce omacce a
panev, Kolac¢ anglicku, bily dynové pyré,

Mandlovy Donut
kolac¢

Zdroj: Upraveno podle www. beauvais.fr




Ptiloha 5: Menu EU 5 — Valence Romans Sud Rhone-Alpes, Valence, biezen 2015

Sezonni ovoce

Sezonni ovoce

1. tyden 2. tyden 3. tyden 4. tyden
L , Cibulovy kolac, 9 .
o Salat z Cervené . ey Loy Cekankovy salat,
3 | . . . Michany salat, Kufeci fizek, , .,
= | fepy, Hovézi gulas, S Qv . . . Restované veprove
= o , =, sekana, Syr, michana zelenina, N i
S | tufin, Syr, RyZovy . . nebo krita, krupice,
~ f Sezénni ovoce Jogurt, Sezonni , -
nakyp Syr, Sezoénni ovoce
ovoce
- . Redkvickové
. Grapefruit, Filet Salat Coleslaw, , -
Zelny salat, . . . & , ; maslo, Hoki filet s
s ovivt Hoki v rajské Strasburské klobasa
L’ | omeleta, razickova . . o1 o, koprem,
8 MR omacce, krupice, nebo drubezi 1
& | kapusta, Syr, Piskot Taveny sor Klobasa. docka bramborova kase,
s cokoladou ST , R Ovocny jogurt,
Ovocné pyré Syr, Sezoénni ovoce L
Sezénni ovoce
Por na kyselo, Filet
< | Michana zelenina, Kroupovy salat, z Hejka s Zelny salat, Krati
S Mlety tizek, Dusené jehnéci, provensalskou smés, michana
}0‘5 bramborové rosty, michana zelenina, omackou, zelenina, Syr,
Syr, Sezénni ovoce | Syr, Sezéonni ovoce brambory, Syr, Hruska v cokoladée
Sezoénni ovoce
, Salat ze zelenych T
Strouhana mrkev, , Y Kvétakovy salat, , . .
. fazoli s bazalkou, g, Syr v listovém
o Kalamari v < .. | Zapefené morské i X Yt
o) Ly Dabelska veptova . tésté, Kureci
+ omacdce . « . | plody, pohankové
N . .., | pecené nebo pecena stehno, dva druhy
2 | Armorican, ryzovy R Lo placky, Jogurt, ,
NG| ) . .7 | krata, dusené zeli, . mrkve, Syr,
pilaf, Syr, Sezonni , Palacinky s - 1
Ochuceny tvaroh, . . Cokoladovy krém
ovoce Ly ¢okoladou
Sezonni ovoce
Tvarohovy kolac. Strouhany celer T % .
Jnovy any ’ RyZzovy salat, Cocka se Salotkou,
2 Kufteci stehna, Rybi filé na R «
] « . . ., | Florentinska vejce, | Hovézi Stroganoff,
h= zapeceny porek, citronu, zapecena , . ,
a . . , krutony, Syr, zelené fazole, Syr,
ochuceny tvaroh, brokolice, Syr, . .
Zmrzlina Sezoénni ovoce

Zdroj: Upraveno podle www. valenceromansagglo.fr




Priloha 6: Menu EU 6 — Service Restaurants scolaires, Calais, bfezen 2015

salat

1. tyden 2. tyden 3. tyden 4. tyden
Salat z Cervené Zelny salat
fepy, Gordon bleu | Kufeci nadivka, oy 52 A Karotkovy salt,
— . , o » . DrtibeZi prsa na & .
) v italské omécce Téstoviny se . , Strasburské parky,
=] \ v , s bylinkach, zeleny
= sypané syrem syrem, Syr Saint- ‘x < hranolky s
S - . ., hrasek, pecené . ,
= Coquilletes, Bricet, sezonni , kecupem, salat,
v . ’ brambory, Slazeny * \ S
Cokoladovy ovoce . Cokoladovy krém
r jogurt
moucnik
Hrstkova polévka,
Veprové v mrkvi, Salat (rajcata, S Dusené teleci,
, . . " Cuketovy krém, .
% | brambory, liskové | papriky, kukufice), g L, zelené fazolky,
= o s L Neapolské hovézi,
2 ofisky, Syr Saint | Zapecené brambory v¥e. Sezénni brambory s
= Paulin, sezoénni s cibuli, Ochuceny Y 6voce pazitkou, Syr
ovoce jogurt Edam, Nanteské
susenky
Celerova remulada,
Hovezi petens | g4t Florida, Filet o .
v nebo hovézi ze siha. smetanovy Celerovy salat, Syrovy salat,
é’ karbanatky se . y Y Zapecené téstoviny Kachni domaci
~ y $penat, petrzelové , . L
Z Salotkou, , s uzenym, nakyp, Sezénni
e o brambory, Syr . A
bramborova kase, Vanilkovy krém ovoce
Y 1 Maasdam
Camember, Kiehké
maslové susenky
Kufeci jarni
zavitky, Zeleninova Palacinky se syrem, | Treska tmava po
< Stikozubec ve polévka, Telecis | SmaZené rybi filé, | nicsku, paprikovy
h= sladko-kyselé ratatouilles, zelenina na salat, ryze, kompot,
R~ omacce, ryze, téstoviny, smetang¢, brambory, Velikono¢ni
Ovocny exoticky Drobenkovy kolac Sezoénni ovoce mazanec

Zdroj: Upraveno podle www.calais.fr




Ptiloha 7: Menu EU 7 — Volksschule der Franziskanerinnen, Vocklaubruck, fijen 2015

1. tyden 2. tyden 3. tyden 4. tyden 5. tyden
Sazena vejce Spagety
— . Zapecené
= Spenat, Carbonara s fapec
= . . téstoviny s ,
= smazené parmezanem, , Svatek
S , , mletym
= brambory, salat, Ovocny ,
, , . masem, salat
Ovocny salat jogurt
Uzena kotleta s | Sekana pecené Pecena’ EI:CSka
N Krubicovvmi 9 Pi e S IyZi,
5 picovymi na smetang, izzovy $neci, ,
3 . . , ramborovy
o knedliky, bramborova salat . .
L y , salat, Ovocny
kyselé zeli kase, salat ,
salat
lel):::irslglz, rsr?i Zeleninovy
Jable¢né Zeleninova -ieninovyn eintopf se
= . . , téstovinami, . o
S zavitky se panev, salat, . Spizem z bilé
N . , x , , koprova ,
= Svestkovym Cokoladovy oméacka. saldt klobasy,
kompotem krém 7 brambory,
Tvarohovy Ovocny salat
krém Y
Veptova Vepfové Zapecené
e kotleta po Rybi gulas s eépe & s paladinky se | DuSené hovézi
E cikansku, ryzi, salat, p , Sunkou a s mrkvi,
= o , houskovym , o
Z pecené Tvarohovy , syrem, pecené
NS} , knedlikem,
brambory, krém s brambory, brambory,
. zelny salat .
salat salat
, Pecena Mrkvova Jablka v
Houbova - , .
x zelenina s polévka, Zupanu se ..
v omacka s g v i Palacinky s
o , brambory, Palacinky s skoficovym . )
= houskovym ; - vanilkovym
a , tatarska brusinkovou cukrem, ,
knedlikem, . , . , krémem
. omacka, marmeladou, vanilkovy
salat .
Ovoce Ovoce krém

Zdroj: Upraveno podle www. stklara.at




Ptiloha 8: Menu EU 8 — Zakladni Skola Albertus Magnus, Viden, fijen 2015

1. tyden

2. tyden

3. tyden

4. tyden

5. tyden

Kufteci pol. se

Hovézi pol. s

Kureci pol. se

L SR Hovézi pol. s zeleninovymi
~ | zeleninovymi krupicovymi . e i
5 e . . | bylinkovymi knedlicky,
= knedlicky, noky, Krémové , . s
= e . S noky, Ovocné | Kufeci kousky s | Statni svatek
o | Pecena veprova téstoviny s ; :
A~ " knedliky, houbami a
kotleta s ryzi, | krltim masem, N . .
Dezert téstovinami,
Dezert Dezert
Dezert
Zeleninova pol.
Cesnekova ., s krupicovymi Dyiiova
. . Zeleninova pieovy VBT Y .
krémova . knedlicky, Hovézi polévka krémova
X polévka s “ < . . .
i polévka, nudlemi Dusené hovézis| s kapanim, polévka,
8 Spagety Nu étové’: pecenymi Kaiserschmarrn Videnské
- Carbonara s & brambory, se Svestkami, bylinkové
, palacinky, . . 1y S
Parmezanem, jable¢ny kten, Dezert téstoviny,
Dezert o .
Dezert pazitkova Dezert
omacka, Dezert
. Zeleninova
Polévka Y ,
., . Kufteci polévka polévka s
Zeleninova Minestrone, : /x .
, . ., S vejcem, knedlicky, Polévka
polévka, Domaci hovézi o & .
s « , Bolonské Spagety s Minestrone,
T Zapecené rolada s » oL .
N . o . Spagety s dribezi Nudle s makem
= palacinky téstovinami a y . y
2 . tomatovou bolotiskou a jable¢nou
(Lasagne), michanou o e y
. omackou, omackou a penou, Dezert
Dezert zeleninou, ,
Dezert parmezanem,
Dezert
Dezert
Krupicova Tomatova
P Tomatova Cuketova krém.polévka,
polévka, . . . . o f
v . krémova krémova Vepiové uzené
) Burgundska , ,
© S polévka, polévka, . maso,
& | hovézi peceng, P . Prazdniny .
Z - Smazeny kuteci Veptovy bramborové
O Specle, o s ,
L tizek s ryzi, Cordon Bleu, knedliky,
mrkvovy salat, oy y L
Dezert ryze, Dezert Cervené zeli,
Dezert
Dezert
Kufteci pol. s L
< | PO%. Zeleninova
e . téstovinami, ,
Kufteci polévka or ., S polévka s
‘. . ) Ptirodni rybi Zeleninova L
s téstovinami, . , . vlozkou,
2 Y s ogerr filé se zahradni polévka, .
) Pecené filé s . < s oeers L Peceny
= y . zeleninou, Pecené filé s Prazdniny c el
& petrzelovymi y . , aljassky losos,
. petrzelové bramborovym y \
bramborami, . petrzelové
brambory, salatem, Dezert
Dezert . . brambory, tatar.
bylinkové

maslo, Dezert

omacka, Dezert

Zdroj: Upraveno podle www.simandmore.at




Ptiloha 9: Menu EU 9 — Sacré Coeur Pressbaum, Pressbaum, fijen 2015

1. tyden 2. tyden 3. tyden 4. tyden
VS . | Zeleninova polévka
L Dynova krémova . . Crl s
— | Zeleninova polévka . Y s jatrovymi Kvétakova
= , polévka, Kuteci . . . .
= se svitkem, P .« knedlicky, krémova polévka,
= Y 1xx ktidylka, pecené D y
S | Bolonské Spagety, brambory. Sezénni Téstoviny Leco s polentou,
A Ochucené mléko Iy, Carbonara, Sezonni ovoce
ovoce ) ;o
Nugatovy fez
Zeleninovy vovar s Zeleninova polévka
Ohan}II(OL}J] s knedlicky, Zeleninova polévka | Polévka Eintopf,
z P . Houskové knedliky | se svitkem, Pizza se | Kufe na paprice s
& | Bramborovy nakyp » . , . D .
S . s Zampionovou syrem a salamem, téstovinami,
se Spenatem, < , . N
o omackou, Ovocny Sezonni ovoce Merunkové fezy
Sezoénni ovoce :
jogurt
- . . 1w L, , Zeleninova polévka
Cesnekova Krémova vlockova | Zeleninova polévka ,v P
= , . . X < sy exs s hraskem, Maso na
T | krémova polévka, polévka, Hovézi s ryzi, Cevapcici s <
> M . Y L s smetan¢ se
o Téstoviny s gulés, Sezonni bramborovou kasi, . o
N ] . L, zeleninovou ryzi,
klobasou, Zmrzlina ovoce Sezo6nni ovoce e
Sezoénni ovoce
Zeleninova polévka Brokolicova
v s jatrovymi Zeleninova polévka | Zeleninova polévka | krémova polévka,
E knedlicky, Pefené | s nudlemi, Sekana s | s nudlemi, Pfirodni Torteliny s
z rybi filé s ryzi a bramborovou kasi, tizek s ryzi, tomatovou
> . . , - - ;. I ,
~ dipem, Vanilkovy zelenina, Koblih Ovocny jogurt omackou, Ovocny
jogurt jogurt
e Zeleninova polévka Y
Zeleninova polévka S va porer Zeleninova polévka
o o Zeleninova polévka s krupicovymi .
2 s ryzi, Stradl s v , N . se svitkem,
3 . , s hraskem, Ovocné | noky, Té€stoviny s . . N
= vanilkovym , f , Téstoviny s ofechy
a . L knedliky, Sezonni makem a . . y
krémem, Sezonni y . .. | ajablecnou pénou,
ovoce Svestkami, Sezonni .
ovoce ovoce Sezénni ovoce

Zdroj: Upraveno podle www.scp.ac.at



http://www.scp.ac.at/

Piiloha 10: Menu EU 10 — Cateringova spole¢nost Gut Essen in Meniidienst, Berlin, fijen 2015

1. tyden

2. tyden

3. tyden

4. tyden

Kufe v curry

o) v Kuteci smés s mrkvi | Pfirodni kufeci prsa, Hovézi ragli v
= omacce s kousky (x L1 oy NN
= y a hraskem, bramborova kaSe s | raj¢atové omacce,
S ananasu, ryze A Sl L
= " celozrnna ryze karotkou a brokolici | ¢ervené zeli, Spagety
Basmati
Hovézi karbanatk , , i s ve vy
NaY> | Madarska guldsova o Obalovany aljasSsky
> karotka, hrasek, , ., Drtibezi currywurst ,
9 N ; polévka s hovézim, . Lo losos, tomatova
& petrzelové v tomatove omacce, ‘v
s : brambory a . oméacka,
brambory, cibulovo- . , celozrnna ryze J
. paprikou, chléb dlouhozrnna ryze
smetanova omacka
AljaSsky losos v | Smazena kufeci prsa c v Kufeci smes s
s Jass ey . y prs Aljassky losos v ‘o .
2 | zelenino-bylinkové | na smetané s mrkvi, : . NN téstovinami a
N s i bylinkové marinade, , :
= omacce, brokolici a N , zahradni zeleninou,
2 L y » petrzelové brambory
dlouhozrnna ryze chiestem, Spagety bageta
Obalovany aljassky
e losos, zelenino- Hovézi Chilli con . ,
= or s , ) . Ly . Pecena klobasa,
€ Dribezi sekand, | jogurtovd omackas | carne s fazolemi, .
~ « . . o . pecené brambory s
Z pecené brambory | karotkou, brokolici a| cibuli a paprikou, o
o <oz . cibuli
kvétakem, chléb
bramborova kase
1w _ . Fazolovy gulas s Zapecené téstovin
2 Dusené kufeci Cocka se zeleninou, ’Vy,g P o1 vr x Y
9 oy . 1 mrkvi, pérkem, s dritbezi Sunkou a
= kostky s ryzi a smazeny kuieci oo L
= cibuli, celerem a vejci, syrova

zeleninou, bageta

fizek

slaninou, bio chléb

omacka

Zdroj: Upraveno podle www.menuedienst24.de



Priloha 11: Menu EU 11 — Kronach — Grundschule, Berlin, ¢erven 2015

Zmrzlina

1. tyden 2. tyden 3. tyden 4. tyden
= Bio té€stoviny s Kufeci kulicky Bio téstoviny s Bio
= | syrovo zeleninovou v Bio tomatové Pikantni curry tomato bazalkovou
g omackou, zahradni | omacce, Bio ryze, zelenina, Bio ryze omackou a syrem,
zelenina, Dezert Dezert Dezert
Noky s cuketou, Pecena ryba s Bio Smazené Pecené rybi
E’ paprikou a téstovinami s zeleninové rosti, kousky v omacce,
> | smazenou cibulkou, | pestem a kvétakem, ratatuille, cous $tfouchané Bio
Ovoce Ovoce cous, Ovoce brambory, Ovoce
< | Myslivecky fizek's | Vepiova pecené v Kufreci fizek na Hovézi cevabcici
= Salvéjovo Salv€jové omacce s rozmarynu, V Bio tomatové
5 J ] y
)En;: Zampionovou cuketou a peCenymi | smetanova mrkev a omacce, pecené
omackou, Bio ryze brambory Bio brambory, brambory,
Pecené bramborové . . , 1 xes . «
o i Polévka, Vanilkova | ZapeCeny kvétak s Polévka, Pecené
> tasticky Lo . A
€ . , . krupicova kase s bylinkovou vajecné placky
& | sbylinkovym Bio | . . e . . N
Z . jahodami, skofici a omackou, Bio S Bio jable¢nou
O | tvarohema Inénym cukrem brambory, Dezert &nou
olejem, Dezert Y p
y 4 Tom Kha Gai
Chiestova polévka PR
. .y . thajska polévka
Kedlubno celerova | s kufecim masem a DuSena ryba s L1
24 . . . (kokosové mléko,
2 | polévka s krutony, mrkvi, porkem, mrkvi a porkem, o
1 . o L . " kufeci maso,
a Bio pecivo, fapikatym celerem, Bio pecivo, . ,
. . " . fazole, citronova
Zmrzlina Bio pecivo, Zmrzlina

trava), Bio pecivo,
Zmrzlina

Zdroj: Upraveno podle www. kronach-grundschule.de




Piiloha 12: Menu EU 12 — Regionale Schule mit Grundschule Zingst, Zingst, fijen 2015

1. tyden 2. tyden 3. tyden 4. tyden
. & Téstoviny s
s |, Tortelliny se Rizek s mrkvi a Spagety a tomatovou
= | Sunkou a smetanou, . frankfurtskym . ,
= kukufici, brambory, y . | oméckou, Jahodovy
S okurko , gulasem, Ochucené ;
= . . .. | Broskvovy kompot . pudink se
mandarinkovy salat podmasli . y
Slehackou
Smazena vepiova Knedlicky v <, ,
<arx _— . X Ly Rizek s michanou
i panenka v tésticku | Bolonské lasagne | bylinkové omacce, Seleninou
e s brambory, se syrem, Letni brambory, mrkvovo '
s : , ; AP brambory,
bylinkovy tvaroh, salat jable¢ny salat, ,
. ; Broskvovy kompot
tomatovy salat Muffin
< | Karbanatky, dusené V’Smazeny veprovy Rizek zapegeny s Syrové kousky s
g ] fizek s ananasovym , X v
S zeli, brambory, , tomaty a syrem, leCem a ryzi nebo
2] - RS zelim a brambory, o
% | Cokoladovy pudink Joaurt - pecené brambory, brambory, Jogurt-
se Slehackou gt bylinkovy tvaroh stracciatella
stracciatella
Rybi filé s Rybi prsty s
v T ,., | bramborovou ka$i, | bramborovou kasi, Michana vejce se
o Kufeci smés s ryzi , , , , . v .
€ okurkovy salat, salat (ledovy salat, Spenatem a
~ nebo brambory, o ARy urka). O . bramb
=Z Mrkvovy salat vocné Zelé s okurka), Ovocné rambory,
~ vanilkovym zelé s vanilkovou Vanilkovy tvaroh
krémem omackou
Ovocne; knec?hky s Myslivecky Fizek s Segedinsky gulas s
24 vanilkovym . , . brambory,
o) . Mlécna ryze s letni zeleninou a . , .
= krémem nebo horkvmi te&némi bramb Vanilkovy pudink s
a dusenv hrach orkymu tresnémi ramoory, Xokolad
useny hrach s X i ¢okoladovou
, Bortivkovy jogurt
uzenym polevou

Zdroj: Upraveno podle regionale-schule-zingst.de




Ptiloha 13: Menu EU 13 — Zakladni skola Novomeského, fijen 2015

1. tyden 2. tyden 3. tyden 4. tyden
Polévka z kyselého
Sedlvaclfa ps)leYka, zeli s masem a Hrachové polévka s Kapustova polévka
— Kuteci pecené v brambory, , “ S masem a
o) N parkem, Zapecena
= lecu, brambory s Brambory s . , brambory,
= o . , . . brokolice se syrem, . .
S | téstovinami, kysela téstovinami a bramborové kage Zampiony na
A okurka, Ovocny uzenou slaninou, okurkovy salat ’ smetang, halusky,
jogurt kysela okurka, vy Susenky
Cokoladovy jogurt
Kvétakova polévka Kurec1.polervk.a s , Polévka z hlivy
. krupicovymi Bramborova oex
se zeleninou a N . , , .| 0stfiéné a téstovin,
B 9 . haluskami, Maso | polévka s ovesnymi L
9 haluskami, . y . o Mlety tizek se
8 .« .o, zeleninovy nakyp, vlockami, Kufeci , .
o | SmaZeny vepiovy ; syrem, bramborova
o brambory, Salét s prsa s ananasem a . ,
tizek, brambory, , , oy e kase, Mrkvovy
. kyselym zelim a ryzi, Ovocny jogurt ,
zeleninovy salat . salat s ananasem
mrkvi
Kysela fazolova L s ckova polévk
yseld fazolova Rybi polévka s B Cockova polévka s
s | polévka s masem a ) Bors¢ s masem, masem a brambory,
= . ., | leCem a brambory, , , .
= | brambory, Ryzovy ;. Kynuty ovocny Tvarohové buchty
= . Kynuty nakyp s o X
@« | nékyp s tvarohem a ; kolac, Jablka sypané kakaem,
. makem, Jablka
kompotem, Hrusky Jablka
wx Zeleninova polévka
Lusténinova s jatrovymi
e RaJ(,:%t,O\Ia P czlev}<a P o}evka ¢ knedlicky a MIé¢na polévka s
> s ryZi, Rybi filé, zeleninou, Kruti . . .
£ 1o ur , nudlemi, Brambory | kapanim, Kufeci
N bramborova kase, tizek se syrem, ., , v
Z RN ; zapec€ené se syrem prsa na kukufici,
&) Salat z ¢inského bramborova , , .
, . . a klobasou, Salat z | pecené brambory,
zeli polévka, salat z 1 .
Sinského zeli ¢inského zeli s
fedkvickou
Y Cesnekova polévka | Porkova polévka s Fa%olova polévka s
Zelna polévka s , flicky a brambory,
ot « s brambory, brambory a syrem, MR
o | brambory, Hovézi Y a1y MR Veptove platky na
= Ly o Veptova kyta s Vepiova kyta, e ey ,
& gulas s kynutymi < oy VY . | hof¢ici, ryze, Salat
Knedlik leCem, ryze, dusené zeli, kynuté 7 Servend fepy s
Y Termix knedliky py

kfenem

Zdroj: Upraveno podle zsnovotn.edupage.org




P¥iloha 14: Menu EU 14 — Zakladni $kola Skolské, Bogany, fijen 2015

1. tyden 2. tyden 3. tyden 4. tyden
, Bramborova .
Bramborova . , Bramborova
— , , polévka s tavenym . . .
= olévka se syrem, , g Kulajda, pecivo, polévka se
= polovia < syrem, pecivo N : o
= Svickova hovézi Peéen,ai kufeci, Hovézi gulas, zeleninou, Hovézi
I~ peceng, téstoviny, stehna. rv7e kynuté knedliky, na smetane,
Hrusky > [YZ6, téstoviny
Ovocny pohar
Krémova Selska polévka, Brokolicovo
brokolicové Tomatova polévka | Zapecené veprové | kvétdkova polévka,
i olévka. L0SOS na se syrem a tizky se Sunkou a pecivo,
2 P o vlockami, Vepfova | syrem, bramborova | Bramboraky plnéné
5 | tatransky zpisob, . . M . <
bramborv. Zelnt kyta se zeleninou, kase, Salat z masovou smesi,
A brambory, Hrusky ¢inského zeli a Salat z hlavkového
salat s mrkvi pérku seli
Zelnice s klobdsou Zelna polévka s Bila ¢ockova Gulasova polévka
s 2 houbami fazolemi, pecivo, polévka s pecivo, Nakyp s
= Bramborové éi%k S Zemlovka s brambory, tvarohem a
b4 H . oW H w
@ tvarohem y tvarohem a jablky, Skoficovy $neci, merufikovou
Banany Hrusky omackou, Banany
Kedlubnova . . Cilo .
. . Zeleninova polévka | Kvétakova polévka L .
polévka, Kuieci NN . . | Kminova polévka s
v o s drozd’'ovymi se zeleninou, Rybi ;
> fizek na iy . vejcem,
€ L knedlicky, Masové krokety s .
~ Zampionech, L ; Karbanatky,
Z , kulicky, citronovou g
QO | brambory, Srbsky s x bramborova kase,
, , bramborova kase, | omackou, hranolky, M-
salat, Ochuceny o P Mrkvovy salat
. zeleninova obloha tatarska omacka
jogurt
Zelné polévka s . .
. , . , . Sy , Fazolova polévka
Cizrnova polévka Fazolova polévka rajcatovym
: : . na kyselo s masem
24 se zeleninou a se zeleninou a protlakem, Rizoto s g
S - . o1 a brambory, pecivo,
& | brambory, Pizza se masem, Dusené driibezim masem a Brambory s
A | zeleninou, Sunkou a | zeli s téstovinamia | zeleninou, kysela t&stovinami a
syrem, Mandarinky masem, Jablka okurka, sUrem
Mandarinky Y

Zdroj: Upraveno podle www.zshosany.edu.sk




Ptiloha 15: Menu EU 15 — Zakladni Skola Krosnianska, Kosice, fijen 2015

1. tyden 2. tyden 3. tyden 4. tyden
Kroupova polévka e 1, , , i i
= :EzZn ,pm aV Dratenicka Kysela fazolova olé\lf{ky:ll?lﬁgrl;bor
= yma polévka, Stiapacky polévka s polevka, brambory
= brambory, Cocka, se sYrovim bramborv. Nudle s s téstovinami,
I~ sdzend vejce, ¢ Syrovym Y: , kysela okurka,
i krémem, Banany tvarohem, Banany S
Ovoce, bily jogurt Cerealni ty¢inka
Zampionova .
Bila mrkvova polévka se K edlubnova, . . .
olévka se seleninou. Kufec polévka s ovesnymi | Fazolova polévka s
. p g o vlo¢kami, L0s0s na flicky a dyni,
9 strouhanim, pra zapecené s .. o i
] Vepiov( maslovy orkem tatransky zpisob, Veptova kyta na
= | yeprovy vy P . bramborova kaSe, | paprice, brambory,
fizek, bramborova | bramborova kase, salat 7 &inského Ovoce
kase, Kompot srbsky salat, , N
Svestky zeli s pomerancem
Kapustova polévka . , Bramborova Zeleninovd pOIS’:Vk?
Y > | Mrkvova polévka s . s bulgurem, Pecend
< | Kufeci po cinsku polévka s koprem
5= > | brambory, Veprova > | kachni prsa, dusené
e ryze, kedlubnovy , ’ 9 Veprova kyta na . ) .
= safait s 3ablk kyta na smetane¢, selening. dutené zeli, kynuty knedlik
Jabiky, téstoviny, Ovoce . . 5 z celozrnné mouky,
Mandarinky téstoviny, Hrusky
Ovoce
L, R Kré 4 hrachova
Kminova polévka s Zaprazkova ;T;l/i;as krljauctozva
o2 vejcem, Vepiové | PetrZelova polévka | polévka, Teleci na p Debrecinské Y,
€ | platky na hoi€ici, | skrutony, Vepfova | kminé s rajskou venfova kita
2 brambory, salat z kyta s leCem, omackou, bran?borovéylza’ée
© | hlavkového zeli s brambory bramborova kase, f P
, ; salat z Cervené fepy
mrkvi Termix y
s kfenem
Bramborové Dyiiovo mrkvova
polévka se Lusténinova . polévka se PRy
p Seleninou polévka, Tvarohové zazvorem a tofu, Kufeci polévka s
] Duké tové, kuiiéky S Kufreci $piz, ryze s nudlemi, Ryzovy
‘3 r
R buchti¢ky s bortivkovou néplni Z;icar:ek?ua nakﬁ;ﬁg;ﬁﬂ? tem,
vanilkovym sypané ofechy ] y
Kkrémem. Ovoce zeleninova obloha,
’ Jablka

Zdroj: Upraveno podle www.zskroke.edupage.org




P¥iloha 16: Menu CZ 1 — Zakladni $kola Matice Skolské, Ceské Budgjovice, biezen 2015

1. tyden 2. tyden 3. tyden 4. tyden
Brokolicové Zeleninova vyvar
Rybi polévka SRR s fritdtovymi Bramborova
— L ‘exs Krupicova kase, : .
= Cevap(idi, iy nudlemi polévka
= 2 chlebicek se 1 . . , .
= brambory, kecup. ;o . Kralik peceny na Znojemsky gulas,
S N syrovym krémem . .
& | Zapecené lasagne Slovenské halugky zelening, ryze
Tvaroh s cerealiemi bramborova kase Ovoce
Ovoce Co1s
Okurkovy salat
Drozd’ové polévka Hovézi s masem a Rajcatova
dovap . nudlemi S téstovinami Ovarova polévka
> | Veptové v mrkvi, . NP v
5 brambor Kapr peceny na Hovézi gulas, Holandsky tizek,
S Komboot ngbo kming, $touchané | houskové knedliky brambory
O\ploce brambory Ovoce, jogurtové Ovocny salat
Bisquit v jogurtu mléko
Krupicova s vejcem
Rusky bors¢ Aljasska treska Drstkova z hlivy
< | Hovézis masema Kureci platek na V bramborovém ustticné
S nudlemi asijsky zpusob, obalu, opékané Lososové rybi
}n‘: Pecené kufe, bulgur ryze brambory, prsty, brambory
Okurkovy salat Presnidavka, jogurtovy dressing Dzus, celerovy
grahamovy platek Hlavkovy salat, salat
ovoce
Frankfurtska
s s . rambor
Liskova polévka Kulajda svb a ?9 y 1z
24 . P e, Hovézi rost€énd na | Hrachova polévka
> | Smazené rybi filé, | SmaZeny vepiovy . . -
£l s w slaning, zeleninova | Chilli Con Carne,
= ramborovy salat, fizek, brambor, Ly .
0 | zelny salat s mrkvi | salat z Eervené fepy ryze PECIVO
Muffiny Kobliha, mléko Dzus, jogurt, Oplatky
mrkvovy salat s
jablky
Kvétakova polévka Hovézi se syrovym
Smazeny celer . Y kapanim Hovézi polévka
R T ka polévk Y . .
2 smazeny kvetak, abvo rska polevka Téstovinova salat S jahlami
£ | brambory, t ka Spagety po nak Ojove Kusk
= ry, tatarska uhlitsku. kedu s tuniakem, sojové uskus se
A | omacka, rajéatovy Ovece p pecivo zeleninou a tofu
salat Tvarohovy zavin Okurkovy salat
Ovoce S viSnémi, mléko

Zdroj: Upraveno podle www.zsmatice.cz




Piiloha 17: Menu CZ 2 — Zakladni $kola Dukelskd, Ceské Budgjovice, listopad 2014

1. tyden 2. tyden 3. tyden 4. tyden
Krupicova polévka Bramborova _ Vysebrodsky Povle,vket .
s veicem polévka s kroupami oukrop s drozd’ovymi
= S vejeem Vafené hovézi Téstoviny knedlicky
= Kufeci nudlicky , oo .
= . maso, koprova s kufecim masem, Hamburska
e s pazitkovou [« , i Y i1y
A~ % ‘o omacka, houskovy brokolici a vepfova kyta,
omackou, téstoviny . ,
’ knedlik paprikou celozrnny knedlik
. . Farmaiska polévka
1 Rajska polévk v
Syrova polévka ska poievia .y Peceny losos
N S ryzi Bors¢ . .
. s krouzky e . . s bylinkami,
9 . Smazena tilapie, Smazeny
8 Pstrosi vejce, s . brambory,
o R bramborovy salat karbanatek, C Ty
bramborova kase ., , holandska omacka,
S brokolici brambory, salat ,
salat
Cizrnova polévka
= S uzenym masem Jitrnicova polévka Bors¢ Bila zabijackova
S Hliva 0stfi¢na na Torteliny se Zemlovka s jablky polévka
)En;: smetané, houskovy | zeleninovym ragt a skofici Pizza
knedlik
Rajska polévka Polévka z hli Celerova polévka
e s kapanim lstiicne vy Vlo¢kova polévka s houskou
£ SmaZené filé N s kapii Uzené kufe,
N N . Zapeceny tunak c 1w
Z Vv ¢esnekovém - Kaplickd cmunda bramborova kase
& i s vejci, brambory, .
tésticku, brambor, s kapii
salat obloha
Hovézi polévka Polévka z vaje¢né Hovézi polévka Zeleninova polévka
< s knedlicky jisky S tarhonou S masovou ryzi
= Horazd’ovické Mexické maso, Kralik na ¢esneku, | ZapecCené téstoviny
R ledvinky, ryze ryze chlupaté knedliky a mletym masem

Zdroj: Upraveno podle www. zsdukelska.cz




Ptiloha 18: Menu CZ 3 — Zakladni $kola Paskov, Paskov, fijen 2015

1. tyden 2. tyden 3. tyden 4. tyden
Bramborova - , Fazolova polévka, Hrachova poleivka’ s
— . “ o Krupicova polévka Y« x . houskou, Pe¢ené
o | polévka, Cocka na . « Zapecen¢ téstoviny R .
= . s vejel, Hoveézi .y rybi filé na masle s
= kyselo, chléb, o se susSenymi rajCaty o x
o , cikanska pecené, . . rajéetem,
= kysela okurka, . oy a kufecim masem,
I dusena ryze . brambory,
vajicko zeleninovy salat LT
zeleninovy salat
Polévka z taveného S Vlockova polévka s L .
, . Zeleninova polévka . . .| Zeleninova polévka
S syra, Smazeny Cy . . | mlékem, Smazeny
= N s vajickem, Domaci , s bulgurem,
£ veprovy fizek, buchty plnéné karbanatek, RY70vA kate S
> brambory, ovocn(})/upné Ini bramborové kaSe, kakzern a maslem
zeleninovy salat P kompot
Zeleninova polévka
Zeleninova polévka s drozdovymi
Kapustova polévka, Slepici polévka s P knedlicky, Peceny
= e . S s pohankou, . X
T | Gulas z vepfového | nudlemi, Kufe na 1o kuieci karbanatek,
> . N Hamburska kyta na " ,
= masa, kynuty smetan¢ s < , Stouchané
2 , , . smetan¢, kynuty
houskovy knedlik téstovinou ; g brambory s
houskovy knedlik .
cibulkou,
zeleninovy salat
Brokolicova Zeleninova polévka Frankfurtska Rajska polévka s
s | polévka, Rybi filé se syrovym polévka, Kriti kapanim, Kufeci
£ | pecené na masle, | kapanim, Hrachova platek na zavitek plnény
2z brambory s kase se smazenou Zampionech, Sunkou a syrem,
o pazitkou, okurka, cibulkou, chléb, dusena ryze, bramborova kase,
rajce kysela okurka zeleninovy salat zeleninovy salat
S . ~ . . Francouzska
Zeleninova polévka CAl , Cesnekova polévka . y
S . Kvétakova polévka, polévka, PeCené
= s ryzi, Veptove Sekana pecené s bramborem, kufeci stehno
£ | bratislavské plecko, pecene, PInény bramborovy » T
& , , bramborova kase, ; . Cervené zeli,
kynuty houskovy S knedlik s uzeninou, ,
] zeleninovy salat C o1 bramborovy
knedlik kyselé zeli Knedlik

Zdroj: Upraveno podle zs.paskov.cz




Ptiloha 19: Menu CZ 4 — Zakladni Skola Vlara Slavi¢in, Slavi¢in, listopad 2015

bramborova kase,
zeleninovy salat

tzatziki, zeleninovy
salat

chléb, okurek,
michany kompot

1. tyden 2. tyden 3. tyden 4. tyden
, , . Vlockova se
— Porkova Rajska v “ 1 .
o . N . Gulasova, Valassky zeleninou,
= | sbulgurem, Cocka S téstovinou, A
= : v e, kotlet, brambor, Segedinsky gulas,
S po srbsku, vejce, Téstovinovy salat seleninovy salt houskovy knedlik
chléb, okurck | s tuiidkem, obloha Y VY e
zeleninovy salat
, _— Spenatova
Fazolova se Krkonosska g «
N, X . y . s kapanim, Kufeci
L zeleninou, cibulacka, Mexicka e, ,
2| & L , , Statni svatek platek na bazalce,
&S | Spenatové lasagne, panev, chléb, P
Y L zeleninova ryze,
zeleninovy salat zeleninovy salat . ,
michany kompot
Polévka
, , Polévka ze z michanych
, , Polévka z rybiho p o ey
Jahlova se . . sojovych bobli se lusténin se
. , filé se zeleninou, - .
s | zeleninou, Masovy o, zeleninou, Treska zeleninou,
51 . Y Kriti maso po ] N ,
= | nakyp z vepfového . se slaninou a SmaZeny rybi
= . znojemsku, . i
2 masa, mrkvovy N . ¢esnekem, karbanatek,
, testovina C 1%
salat s ananasem brambor, bramborova kase,
(brambor), ovoce S s
zeleninovy salat mrkvovy salat
s broskvi, ovoce
. Celerova
Kureci .
y . ., s bulgurem, Polévka s masem a
v S téstovinou, Krupicova se . ‘o
= ., . . Smetanové té€stovinou,
€ Mexicky gulas zeleninou, ,
= . . brambory Tatranska kotleta,
Z | zveptového masa, Houbovy kuba, e
0 A N , s brokolici, brambor,
hraskova ryze, calamada R o
zeleninovy salat, zeleninovy salat
ovoce
ovoce
. i S O . Cesnecka
Kulajda, Rybi filé Cockova se Dynovy krém s frit.
Lo, . L, . s bramborem,
zapecené zeleninou, Syrovy zeleninou, e
iY e , A . Kufeci maso
o) S ovesnymi nakyp, kulickové Hrachova kase, o L«
= G ; y , \ v liskové omacce,
& vlo¢kami, trio, brambor, Skolni klobasa,

Specle (brambor),
zeleninovy salat

Zdroj: Upraveno podle www. zsslavicin.cz




P¥iloha 20: Menu CZ 5 — Zakladni $kola Vinai'sk, Usti nad Labem, listopad 2015

1. tyden

2. tyden

3. tyden

4. tyden

Fazolova, Veptové

zeli, oplatka

= . Polévka s masovou o .
= maso v mrkvi, i . e Zeleninova, Kynuté
= x ryzi, Hrachova Statni svatek . f
S brambor, mlé¢na 5 . ovocné knedliky,
A~ .2 kase, vejce okurka,
ryze
Polévka z rybiho Vlockova, Cotkova Hovézi s nudlemi,
2| file, Vepiova kyta | Stépanska pecene, A Kufeci prsa na
& b - AN Debrecinsky gulas, . N
5 | po staroCesku, ryZze, | bramborova kaSe, t&stovin zpusob baZanta,
ovoce mrkvovy salat y ryze, ovoce
Polévka "y . ' .
s | Porkova se syrem S téstovinou Slepici s nudlemi, Kvétakova,
S <ova S syren, . ’ SmaZeny pangas, | Vepiové platky se
Nt Cikansky gulas, Masové koule 1oy :
= t&stovin v raiské omadce bramborova kase, zeleninou,
y  T4)st 7 obloha, jogurt téstoviny, ovoce
téstoviny, pudink
DX A - . Fazolova
o Zelnd, Pecené , ., | Hovézi s nudlemi, . ,
) . Kapustova, Kufeci . . < S rajCatovym
€ kuteci stehno, Sy . Myslivecka hovézi ,
= o nudli¢ky na Kari, N , protlakem, Rybi
& bramborova kase, ri%e pecené, houskovy filé na Cesneku
b
ovoce knedlik, ovoce '
’ brambor, obloha
Polévka , , ‘s
N . . , . , Porkova s vejci,
2 S téstovinou, Krupicova, Polévka z rybiho N . « .
) < , oy , " e Téstoviny zapecene
% | Plnéné bramborové | Strapacky se zelim, filé, Cevabcici, S Uzenym maser
A | knedliky, ¢ervené oplatka brambor, hoiCice Y ’

zeli, kolac

Zdroj: Upraveno podle www. zsvinarska.cz




Ptiloha 21: Menu CZ 6 — Zakladni skola Lisov, LiSov, listopad 2015

zeleninovy salat

okurkovy salat

1. tyden 2. tyden 3. tyden 4. tyden
Bramborova . . Kapustova
. . Polévka z hlivy P .
— krémova  ven f S jahlami,
o) “ . . ustfi¢né, Italské ,
= | s vlockami, DuSené N , Francouzské
= Y lasagne se Reditelské volno
S veptové maso - brambory se
= . zeleninou, .
v mrkvi, brambory, PR zeleninou,
zeleninovy salat P
ovoce zeleninovy salat
Polévka z Cervené Slepic¢i vyvar
fepy, Ryba mabhi- s domacimi Pérkova s vejci,
? mahi zapefena se nudlemi, Plnéné v rozlitani ptacci,
] . . , Statni svatek e L
> | syrem a brokolici, bramborové ryze, zelny salat
brambory, mrkvovy | knedliky, dusené Z ¢erveného zeli
salat zeli, ovoce
Rajska -
S krupiJcovymi Hovezi se
CoAT o y i $paldovymi nok Kvétakova
= Kvétakova, Kure knedlicky, é)a eée}lllé < ecl}; ’ s vaiickem
S na paprice, Svatomartinské pecene sp Lo,
e ot , . , S tunakem a Segedinsky gulas,
= téstoviny, ledovy husi stehynko, v . . , .
2 . oy ; Spenatem, salat houskovy knedlik,
salat s rajcaty brambor. knedlik, . .
Ry , z kysaného zeli s ovoce
dusené hlavkové x
. hraskem
zeli, ovoce
Norska rybi Jahelna se Fazolova, Borsé. Obalované
f, polévka, Videnska | zeleninou, Pecené Karbanatky r’ bi filé
S ro$téna s baby kufeci stehynko s tvarohem, yorive,
& Ly . N , bramborova kase,
O karotkou, ryze, Adzika, brambory, | brambory, Sopsky udink
tvaroh s ovocem vodnice salat P
Cockova, Kraligi Hréaskova Hrstkovi. Kriifi
Spenatova, Krali¢i | kousky s cuketovo s pohankou, >
ot AR S steak se zeleninou
] soté se Zzampiony, smetanovou Zeleninové rizoto ille. kusk
= brambor 14 48k Kk t . ratatoulille, Kuskus,
a Y, salat omackou, S Krevetami a mrkvovy salat s
Coleslaw téstoviny, mungo klicky, M

jablky

Zdroj: Upraveno podle www. zslisov.cz




Ptiloha 22: Menu CZ 7 — Zakladni $kola JaroSovska, Jindfichiiv Hradec, listopad 2015

okurkovy salat

zazvoru, Spendt,
brambory, ovoce

okurka, ovoce

1. tyden 2. tyden 3. tyden 4. tyden
o . . . Zeleninova
o Zeleninova Polévka se Polévka s kapanim, ., .
) y . s . - S jahlami,
= s vloCkami, syrovym kapanim, Hoveézi po . ,
= e v S . Bratislavské
S | Pastyisky perkelt, | Hovézi na jalovci, stroganovsku, .
~ o y . LLs. veprové plecko,
téstoviny, ovoce téstoviny, ovoce téstoviny, ovoce -
ryze, ovoce
Brokolicova . Slovenska
. , Bramborova, , "
. S cizrnou, Mlety Y fazolova, Vepiové
L o . Kureci platek, e, o
e fizek s nivou, . Statni svatek kotlety po spissku,
S . . duSend mrkev
jogurtova tatarka, e brambory,

s hraskem, brambor . L
brambory, zeleninovy salat
Raidatové Cockova se

s L ... | Celerova, Mexicky zeleninou, Rybi Oravska kulasa,
T | s téstovinovou ryzi, . . Ly <
= | . gulas, Specle, filé na kminé, Halusky s brynzou,
S | Zemlovka s jablky : L
n Tvaroh s jogurtem | bramborova kase, makovec
a tvarohem o1
mrkvovy salat
« Drozd’ova
Bramborova Cesnekova . .
e Coika na kyseio Spacet ’ s bramborem, Slovenska rybi,
< . ’ pagety Bulgur s listovym Nitranské kufeci
~ vepfové maso, S tuniakem a . oy ot
Z . . . . Spenatem a nudlicky, téstoviny,
O chléb, kysela rajcaty sypana y - ,
, Zampiony sypany tvaroh
okurka syrem, ,
syrem
o1 , Zeleninova Coal
Drtibezi s obrazky, N . Kvétakova, . ,
A . s , gurr S té€stovinou, ., Térchovska,
© | SmaZené rybi filé, M Masovy nakyp, 9 \
= 1o Veptova kyta na . TrenCanské fazole
& | bramborova kase, brambory, kysela .,
S hovézim masem

Zdroj: Upraveno podle www. 3zsjhradec.cz




Ptiloha 23: Menu CZ 8 — Zakladni $kola Pfibram na Morav¢, Pfibram na Morave, listopad 2015

1. tyden 2. tyden 3. tyden 4. tyden
= Spenatova, Polévka se zelim, Zeleninova
= Fazolova, Spenat, | SmazZené rybi filé, Zapeceny tunak s vloc¢kami, Kruti
g brambory, vejce brambory, ¢ervena S téstovinami, na zelening,
fepa zelenina bramborova kase
Masova Masova
z . X . S téstovinami, e, Hrstkova, Nudle s
2 S téstovinami, x . , Statni svatek
o AR Soulet, zeleninovy tvarohem
Ryzovy nakyp .
salat
< Zeleninova s ryzi, Fazolova. Kufeci Bramborova,
5= Vepiova pecené, Bila, Spagety po o, Vepiové na
& nudli¢ky n k
N 1 o y na porku, .
= bramborova kase, milansku, ovoce moucnik bazalce, ryze,
salat ovoce
Cesnekova Zeleninova
= . Bramborova s kroupami, Kminova s vejcem,
+ s bramborami, o o . RN P
N e, S cibuli, Pfirodni Koprova omacka, Hovézi gulas
=E Cockovy eintopf, hovezl. tEstovi e, houskovy fazolemi. chléh
&) chléb. ovoce ovézi, téstoviny vejce, houskovy s fazolemi, chlé
’ knedlik, ovoce
Cockova, Pecené Polévka
< Kvétakova, Kruti Kufe na’me du s kuskusem, Krupicova,
= rizoto se syrem, bramborové kaé’e Zapecené brambory | SmaZené rybi filé,
R okurka ’ S masem a brambory, salat

kysané zeli

zeleninou, salat

Zdroj: Upraveno podle www. zspribram.cz




Ptiloha 24: Menu CZ 9 — Zakladni Skola namésti E. Benese, Varnsdorf, listopad 2015

1. tyden 2. tyden 3. tyden 4. tyden
= Bramborova, Polévka nudlové Vlockova, Drubezi
= Cocka na kyselo, insky l,v’ Vol kostky, bramborové
= Y Segedinsky gulas, olno knedliky. dugend
S varené vejce, . . edliky, dusené
~ . houskové knedliky ,
kysela okurka zeli
Pismenkova, Krati | Cockova, Kriti Raiské. Smasent
> medailonek se vinna klobasa yska, Stmazeny
= , L . o holandsky fizek,
2 syrovou omackou, pecena, varené Statni svatek vatené brambor
= | opetené brambory, | brambory, Serstva mrkvoyy saléty’
ovoce zelenina Y
< Skelna, Polévka s kapanim, | Uzena kroupova, Polévka s masovou
= Téstovinové Ryzova kase Obalované rybi | zavaikou, Bavorska
g maslicky s makem sypana kakaem a filé se syrem, veptrova kyta,
a cukrem cukrem vafené brambory dusena ryze
Hratkova Fazolova, Kapr Gulésova Hrachova
= L peceny na masle o s krutony, Kruti
< Obalované rybi . Dukatové ¥
5 . , s kminem a o gulas s baby
Z filé, bramborova y . buchticky " -y
O Kage. kombot Cesnekem, varené s Krémen. ovoce mrkvi¢kou, vafené
’ p brambory ’ téstoviny, ovoce
Polévka se . . .
Polévka s 15 smazenvm Polévka s domacim Polévka se
A . ril ’ hrésk ym - drobenim, Mexicky | Spaldovymi noky,
33 \V/ep’r ovapee raskemn, Zap?ce?e hovézi gulas Veptové raznici na
a dusena v kapusté, | téstoviny s kufecim

varené brambory

masem a
paprikami, jogurt

s hraskem, duSena
ryze

plechu, vafené
brambory

Zdroj: Upraveno podle www. zs-namesti.eu




Ptiloha 25: Menu CZ 10 — Zékladni $kola Morkovice, Morkovice, listopad 2015

salat

kase

okurka, tyC¢inka

1. tyden 2. tyden 3. tyden 4. tyden
Dyiiova se
o syrovymi . , v 1 , .. .
= kuliélz/amineéené Rajcatova, Prazska | Hrstkova, Smazeny Brokolicovo
£ karban’é tky peceng, ryze, kvétak, brambory, | kvétakova, Azu po
(= , . r v v
L ovocny salat tatarska omacka tatarsku, ryze
A bramborova kase, y y
kompot
Polévka Fazolova, Raznici Porkova,
z S téstovinami, na plech, e, Plovdivské maso,
2 I L Statni svatek N . ,
S Ruska peceng, bramborova kase, téstoviny, ledovy
knedlik paprika salat
Brazilska,
s s \ Kulajda, Tunak o D Dukatové
S Bors¢, Makové ! Gulédsova, Ryzovy oy
2 | skladanky, banan S ku§kusem a nakyp s ovocem buchticky
@ ’ ’ zeleninou, salat s krémem,
mandarinka
, Polévka s kapanim
Kminova, Kufeci . \ . S
5 o Cibulova, Vepiové v mrkvi, “ .
€ po Cinsku, i ,v ; Vlockova, Kufe na
b S Segedinsky gulas, bramborové , .
Z Jasminova ryze, IR , , zeli, gnocchi
e ;T knedlik, kiwi copanky, mrkvovy
okurkovy salat “alét
Cockova, Zapeéeny | Kufeci, P¥irodni Spenatova, Hrachova
é kvétak se syrem, veprovy fizek se Hrachova kase Smazené ﬁié
= brambory, zelny syrem, bramborova | S parkem, chléb, :

bramborova kase

Zdroj: Upraveno podle www. zsmorkovice.cz




Piiloha 26: Menu CZ 11 — Zakladni $kola Nyfany, Nyfany, listopad 2015

1. tyden 2. tyden 3. tyden 4. tyden
Dribkova s
- x s o . . Vlockova,
5 Mlécna, Vepiové s nudlemi, Kufeci Téstovinovy salat
= na kming, maso na fezané Reditelské volno novy
S . .« S tunakem,
= brambory paprice, dusena Yo
s presnidavka
ryze
Cibulova se syrem, Zeleninova s &
B . Cockova, Spagety
L Masové koule, s kuskusem, e .
e . . . . Statni svatek S veprovym masem
st rajska omacka, Pekingské maso o raicat
houskovy knedlik $pecle jeaty
Zeleninova Polévka z jarni
= s drozd’ovymi Hovézi s masem a zeleniny, Rybi
S knedlicky, Spenatova, Domaci | syrovym kapanim, karbanatky,
)En;: SmaZena ryba, pizza se Sunkou Lasagne s mletym | bramborova kase,
bramborova kase, masem mrkvovy salat s
okurkovy salat jablky
fé Gulasova, Hrstkova, Selska, Zeleninovy Rychla s vejci,
& | Zeleninovérizoto, | Kuskusovy nakyp | bulgur se Sunkou a Srbské $paldové
>0 | salat z Gervené fepy | s ovocem, ovoce syrem rizoto, okurka
Cesnekova
Kminova, Smazené ‘s s 2 s krutony, Krati
2 . < . Kvétakova, Ryzové o \
) Fazolova, Hovézi karbanatky, . nudlicky s porkem,
= . L nudle Singapur A
& | v mrkvi, brambory | bramborova kase, ey hraskova ryze,
. s kufecim masem e oy
jogurt Pribinacek,
¢okolada

Zdroj: Upraveno podle www. zsnyrany.cz




Ptiloha 27: Menu CZ 12 — Zéakladni $kola Oslavany, Oslavany, listopad 2015

s paprikou, bulgur

1. tyden 2. tyden 3. tyden 4. tyden
Krupicova , , , —_
o P L . Porkova se syrem, Rajska
= s vejcem, Filé Bramborova, , « . ,
= ‘ , o - Severska ryba, S téstovinou, Rybi
= pefené se syrem, Sicilské nudlicky, A .
S o i . bramborova kaSe, | prsty, bramborova
= bramborova kase, ryze, zelenina . g )
. zelenina kaSe, zelenina
zelenina
Se syrovym Gulasova
. kapanim, Kufeci Kvétakova ’,
= ., & o Venkovské
& | maso s brokolicia | skapanim, Spagety Statni svatek o ,
Nas) , : teéstoviny se syrem,
medem, kuskus, se syrem, zelenina .
Y
: zelenina
zelenina
, Cockova , “x
Hrachova . Rusky bors¢, . D
g housk S téstovinou, 9 . Polévka z vaje¢né
s > IOUSKOU, Pikantni rybi Testoviny jisky, Svickova na
= | Bezmasa ¢&ina, ryze Ja yor ol uzenym masem a JISKY, SV .
n seleni na’ > | smeés, bramborova Jelim smetan¢, knedlik
kaSe, zelenina
Slepidi Bylinkova
~ >iept s houskou, ,
> S téstovinou, . . Cne s Hrstkova,
- Smazené vdolky Bulgurové rizoto Fazolova, Pirozky Francouzské
= y s ¢ervenou ¢ockou | S masovou naplni .
&) s dzemem a Yo brambory, zelenina
a kufecim masem,
tvarohem, ovoce selenina
, Polévka
<1 Polévka S
% | Kminové, Cotka Vlockova, s drozd’'ovymi s krupicovymi
= s Segedinsky gulas, vy noky, Kufeci platek
& vejce, chléb Knediik noky, Kriti ragt

po provensalsku,
ryze, zelenina

Zdroj: Upraveno podle zs-oslavany.selfnet.cz




Piiloha 28: Menu CZ 13 — Zakladni $kola Pastviny, Pastviny, listopad 2015

1. tyden 2. tyden 3. tyden 4. tyden
Kroupova ,
— . , , . , Pohank
= s houbami a se Krémova cizrnova, bar(évflg (l)lvabi
'2 zeleninou, Kureci Rybi ratatouille, Reditelské volno . > XY
S : filety, brambory,
o maso po mexicku, brambory, ovoce . ,
s jogurtova tatarka
ryze
Drozdova , . Cockova se
. Polévka z hlivy .
< s bramborem a w2 e zeleninou,
3 .. o ustiicné, Nudle Statni svatek , .
o vejci, Kriuti maso . Bramborovy gulas,
. s makem, kompot ,
v mrkvi, brambory chléb, ovoce
< | Fazolovase zelim, | Vyvar s jatrovymi
S Formansky noky, Hovézi maso | Bramborova, GulaS | Rybi, Mad’arské
g veprovy platek, a la ptacek, ryze, | po fecku, téstoviny rizoto, jogurt
brambory, salat salat
Zeleninova Rajska
fj S pohankou, Cocka S téstovinou, Sicilska rybi, Krtti | Koprova, Cizrnovy
S na kyselo, vejce, Doudlebsky maso se zampiony karbanatek,
S okurka, chléb, skiivan, brambory, | a zeleninou, kuskus | brambory, obloha
ovoce salat
Vyvar s drobenim, | Syrova s ¢inskym | Krémova s liskami, Cesnekova
é Hovézi maso na zelim, Vepirové Buchty krémova, Veptovy
Ef smetan¢, houskovy maso na paprice, s marmeladou, vrabec, houskovy
knedlik téstoviny ovoce knedlik, Zeli

Zdroj: Upraveno podle www. zspastviny.cz




P¥iloha 29: Menu CZ 14 — Zakladni $kola Radvanice, Radvanice v Cechéch, listopad 2015

1. tyden 2. tyden 3. tyden 4. tyden
Spenatova, Kufeci .,
— - , , Zeleninova
= Cesnekova, Hrachova s houbovou s pismenky. Kufeci
2 Drtibezi jatra na s krutony, Kuteci omackou, P <Yy ,
o . . < . . rizoto, syr, cervena
[~ cibulce, ryze po Cinsku, ryze bramborové fena
gnocchi p
Driibezi
. Zeleninova s kuskusem, Chlebickova
'z s vétrnicky, Rybi Smazeny syr s s mrkvi, Sekané
3 Y, ®Y Y YL Statni svatek o v
S karbanatek, brambory, kriti fizecky,
brambory, okurka | jogurtova tatarska bramborova kase
omacka
Drtibezi Zeleninova Zeleninova
3 s musli¢kami, s krupicovymi s abecedou, Fazole Nudlova,
Nt Krupicova kase noc¢ky, Kuskusovy na paprice Téstovinovy salat
b4 7 I3 % . v , v 7 v
» | skakaem, ovocny | nadkyp s meruikami | S kufecim masem, | S tuniidkem, pecivo
jogurt a Svestkami pecivo
Polévka o1 v L
. , Indianska, Veptova Zeleninova o,
o Z michanych Y . Zeleninova
> vox s o kotleta, zapecené s cizrnou, Ryba L
€ lusténin, Kruti o , S téstovinovou ryZi,
= NP brambory ve V rajéatové oo .
Z ptirodni platek, < Ny Hovézi Stavnata,
O A smetanc, marinadé, C 1w
bramborova kase, . , bramborova kase
s zeleninova obloha | brambory, kompot
mrkvovy salat
Zeleninova
, . . , Mad’arska
S pismenky, Pohankova se Krupkova se syrem < 1w
2 Y1 . , fazolacka, Krali¢i
3 Vepiova kyta na zeleninou, Masové a bramborem, .
s | . OV . Y 1. « maso, chlupaté
& | cesneku, Spenatové | kulicky v bolonské Hovézi gulas, Kknedliky. ervend
bramborové omacce, kolinka houskové knedliky Y ¢
. zeli
knedliky

Zdroj: Upraveno podle www. zsradvanice.cz




Ptiloha 30: Menu CZ 15 — Zéakladni $kola Senice na Hané, Senice na Hané, listopad 2015

brambory

brambory, okurka

1. tyden 2. tyden 3. tyden 4. tyden
Fazolova
— . Hovézi s ovesnymi S rajcatovym
= Bramborova, , . N . J Y
= Vepfové rizoto Hrstkova, Veptové vloCkami, PInény | protlakem, Vepiové
E okurka ' po italsku, Spagety paprikovy lusk, na kmin¢, dusSena
dusena ryze mrkev, vafené
brambory
o Kureci Brokolicova,
e s muslickami Smazeny kuteci s, Ragu s brambory,
2 L i o y kure Statni svatek g y ,y
> | Bramborové Sisky fizek, vafené Pomerancovnik
s makem, ovoce brambory
Rajcatova “ a1 P ‘<o
jeato . Cockova, Rybi filé Hovézi vyvar
3 S kapanim, Pohankova, « LT
54 . ; ger s o, na Cesneku, s nudlemi, Kufeci
s> | Smazené rybi filé, | Kovbojské fazole, L1 (x S
g~ L1 . bramborova kaSe, | ondras, zeleninova
wn bramborova kase, chléb
, kompot obloha
salat
Zeleninova
35 | Krupicova s vejci . s drozd'ovymi
*E’ p1e , J,V’ Gulasova, Spenatova, Kureci knedlicky, Cocka
& | Segedinsky gulas, Y . w1 o v
Z , . Zemlovka s jablky | C¢ina, ¢inské nudle | na kyselo, vidensky
O houskovy knedlik ;
parek, okurka,
chléb
Hrachova Polévka , o
y o Dax v , . | Polévka z vajecné
24 S oprazenou Ryzova, PeCeny z fazolovych lusku o y
2 ln . . L jisky, Halusky se
A=} ouskou, Hovézi na | karbanatek, vafené na kyselo, ; ,
SV BV Y . zelim a uzenym
Zampidnech, varené brambory Francouzské

masem

Zdroj: Upraveno podle www. zssenicenh.




