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VELKY BERANOV Vétsinou to zaci-
na cestou kuchafek na bylinkovou
zahradku, ktera se jim zelend na za-
hradé skoly vedle jezirka.

Péstuji tam s pomoci déti tfeba ty-
mian, matu, medunku, pazitku
nebo libecek. , Ten je vynikajici do
polévky. Rika se, Ze nahraznje chut
magi,“ popisuje Jarmila Kalivodo-
va, vedouci Skolni jidelny ve Vel-
kém Beranove. Vlastni vypéstova-
né bylinky tam bézné pouzivaji.

Neni to jen tak ledajaka jidelna za-

kladni skoly. Tamni tym kuchafek

bude letos opét reprezentovat Vyso-
¢inu na celostatni soutéZi o nejlepsi

Skolni obéd. Loni tam ziskal stfibro -

za peceného kralika v marinidé
s paprikou.

Kuchatky z Beranova neboduji
Jen nasoutézich, ale hlavné u svych
détskych stravnikii. Diikazem toho
jsou prazdne talife témér beze zbyt-
ki, které se jim po obédech vraceji.
A takeé velky zajem o jidlo z jejich
kuchyné.

Vsechno to zacalo pred sesti lety,
kdy se v jidelné potkala Jarmila Kali-
vodova s vedouci kucharkou Marké-
tou ProkeSovou. Dohodly se, ze
zkusi jit pfi vafeni méné tradiénimi
cestami. Nejprve vylepsily prostie-
di v jidelné. Nasly podporu u redi-
telky §koly a zacaly. ;
Knedliky vari jenom
jednou za dva tydny
V minulosti se v kuchyni vatily casté-
ji knedliky, dnes je tam maji jednou
za ¢trnact dni, Stejné tak sladkajidla.

~Hodné jsme pridaly zeleninu,
ovoce a ryby. Potrpime si na to, aby
bylo v8e cerstvé. A od nového skol-
niho roku chceme pripravovat i zvé-
finu, planuje vedouct jidelny.

V Beranové se snazi vafit zdravé
a chutné. Pritom bez potizi vycha-
zejl i s uréenym finanénim rozpoé-
tem a dodrzuji vSechna potfebna
pravidla k vyzivé déti. Nemaji to jak
v nékterych jinych kuchynich, kde
sice varfi zdravé, ale chutové pokul-

| havaji. To je pak hned vidét na vra-

cenych zbytcich jidla.
Déti z Velkého Beranova a nékoli-

. ka Skolek v okolisi tak pochutnava-

T p

jitfeba na steaku z lososa s restova-
nymi fazolkami. Mivaji i plnénou
tortillu, bretaniské fazole nebo
Spagety s ludténinovou smési. ,Bez-
masa jidla mivaji tispéch,” usmiva
se Markéta ProkeSova.

Ta hleda nové recepty na interne-

tuivknihach. Neboji se s kolegyné-
mi zkouset noveé véci, i kdyZ to né-
kdy znamena, ze vstoupi na slepou
cestu. To hned poznaji na reakcich
déti. Jednou treba zkusily doporu-
covany recept z casopisu, ktery sli-

Jsouve :.._m_m Tym kucharek z Velkého Beranova se chysta nadal

Ocenény obéd S pegenym kralikem v marinads ziskali stéibro v celorepubli-
kovém finale. Takové obédy déti b&Zné dostavaji. Foto: archiv Skoly

boval zdravy karbanatek a vyhral
vjakésisoutézi.

KdyZ ale karbanatky v Beranové
pripravily, cekala je hned nespokoje-
na smrst stravniki. Skoro nikdo to
nedojedl. TakZe tento recept skongil
v kosi. ,Musi to chutnat. Kdyz jidlo
ma uspéch, tak v ném pokracujeme.
Pokud ne, tak uZ to znovu nedéla-
me. Pofad se ucime, nebojime se ex-
perimentovat,“ shoduji se.

Po tispésich v soutéZich se na né
zacalo obracet hodné zajemcii o je-

jich obédy. Uz ale nemohou vyho-
vet dalsim, jejich kapacita kuchyné
je naplnéna. Kazdy den vydavaji
stovky obédii. Stravnici si vzdy mo-
hou vybrat ze dvou jidel.

Kufeci rizek na piani

Nékdy se vari i na prani détem,
kdyZ tfidy vyslou za kucharkami
své zastupce. Tieba véera tam méli
vyjimeény den. Usmazili kufeci Fiz-
Ky s bramborovym salatem u prile-
zitosti konce skolniho roku. K tomu

Sirepublikové finale, které bude koncem srpna.
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Zaktm ve Velkém Beranoveé vari kucharky, které zdarile experimentuii

Vlastni bylinky, losos, tortilla.

1ji

delna ma tspéchy

Fakta .
Beranovske recepty

Pecéeny kralik v marinadé
Suroviny: kralik 2 000 g, éervena
paprika 320 g, anglicka slanina
120 4. _

Marinéda: voda 2,5 dl, olej 2,5 dI,
mieta paprika 10 g, tesnek 80 g, ci-
bule 300 g, plnotuéné hoidice 35 g,
ke€up 120 g, stl 16 g, tymian.

Postup: Smichdme prisady na ma-
rinadu. Kralika protkneme slaninou
avlozime do marinady. Nechame
odlezet, poté ddme kralika péct

s marinddou. Po hoding peceni

ho posypeme paprikou nakréjenou
na prouzky, poté dopeceme

do méekka.

Tvarohovy dezert

Suroviny: Mékky tvaroh 400 g,
smetana ke slehani 200 g, vanilkovy
pudink 37 g, mléko 0,4 I, cukr krystal
160 g, vanilkovy cukr 24 g, cukraf-
skeé piskoty a ovoce na ozdobu.

Postup: Dle navodu uvafime pu-
dink. Pfidame oba cukry a nechdme
vychladnout. Slehacku vyslehame
do tuha. Do tvarohu postupné vle-
hame pudink a na zavér vmichame
Slehacku. Do misek vkladame pisko-
ty, pfidame tvaroh a ovoce.

Novy napad ,0d nového $kolniho roku chceme pripravovat i zveéfinu,*

fika vedouci jidelny Jarmila Kalivodova. 2x foto: Tomas Blazek, MAFRA

pili vodu s citronem a matou ze za-
hradky. i

Drive kuchafky détem pfipravo-
valy Fizky aZ v den vysvédéeni, jen-
7@ to se déti rozprchly na prazdni-
ny hned dopoledne a na svateéni
obéd uz nedosly. A tak se letos sma-
zilo v posledni patek pfed vysvédce-
nim. Toto jidlo maji pak uZ jen na
Vanoce. Praskot oleje pfi smaZeni
je z tamni kuchyné slyset jen pfi
zvlastnich prilezitostech.

I u nékterych lidi méné oblibend

mrkev s masem a bramborami chut-
na ve Velkém Beranové lakave.
Nékdy se kucharky neshodnou,
Jestli jeSté néco pfisolit & jinak do-
chutit. To ma pak posledni slovo je-
Jichvedouci. A védi, Ze pfi ochutna-
vani polévky byva vidy lepsi aZ ta
druba IZice. Svoje stravniky uz
dobre znaji. Tieba ze si chodi pFida-
vat mali chlapci, do kterych by to ni-
kdo nefekl. Poznaly také, ktefi klu-
ci z devaté tiidy si uz hlidaji svoji
spravnou vyZzivu a stihlou linii.




