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Zaditek loviského skolniho roku prinesl zménu ve vedeni skolni jidelny v ZS s RV] Bronzovi. Funkce
vedouciho se ujal zkuseny kuchar Jakub Jasenovsky, ktery si oblékl rondon a vyrazil do kuchyné obhlédnout
terén. Vjidelné se postupné zacala objevovat novd jidla a chuté, takze se strivnici citi jako v restauraci

se zdZitkovou gastronomii. Obéd ve skole se stal oblibenou Cisti dne, kde se vsichni tési, co nového zase
ochutnaji a jak likavé bude taliy vypadat.

Kuchyné ve skole funguje skvéle, parta
kuchatek pod vedenim svého $éfa odvadi
vynikajici praci. Jakub Jasenovsky k tomu
dodava: "Mél jsem $tésti na lidi, ktefi

v kuchyni pracovali. Postupné se zapojili i do
kreativni prace, pfinasi nové napady, které
do jidelnic¢ki zafazujeme a celkové odvadi
nadstandardni praci a ja jim za to moc
dékuji. Bez jejich nad$eni a vysokého pracov-
niho nasazeni bych zadné zmény nedosahl."

Nejvétsi prioritou jsou samoziejme déti. Ty
si stravu v jidelné pochvaluji. Z4k Vit Peprny
dodava: ,,S prichodem nového kuchare
jsem hned poznal velké zlepSeni. Jidla jsou
jina a pfijdou mi i daleko chutnéjsi a lepsi®
Z&kyné Laura Hlavickovd je vegetarianka

a dle jejich slov je nad$end, Ze druhé jidlo je
vzdy bezmasé a vzdy si moc pochutnd. Zaci
jsou radi, ze si s nimi pan vedouci povida,
pté se, jak jim chutnalo, co maji radi a co by
si prali k obédu uvaftit.

Pan Jasenovsky to s ismévem komentuje:
"Déti jsou pro nds stejné dilezité jako uditelé
¢i pani feditelka. Snazime se sestavit jidelni-
ek tak, aby uspokojil celé spektrum nasich
stravniki a zajimame se o to, zda jim chutna
a co jim v jidelné chybi. Sledujeme nejnové;jsi
trendy moderni gastronomie a aplikujeme

je do $kolniho stravovani. Inspiraci hle-
dame u téch nejlepsich borcii v oboru. Také
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pouzivame netradi¢ni suroviny a hlavné se
pti experimentovani v kuchyni neskute¢né
bavime."

Své gastronomické uméni prezentoval Jakub
Jasenovsky jiz podruhé v soutézi o nejlep-
$tho kuchate ve spole¢ném stravovani, kde
se letos prezentoval bezmasym rostlinnym
pokrmem. Ptipravoval zampion Portobello
s opecenou polentou, ragti z rostlinného
masa Shape me a houbovou espumou. Svym
jidlem si vyslouzil icast ve finalovém kléni.

Pan Jasenovsky to komentuje slovy: "Soutéz
je pro mé prilezitost porovnat sily s ostat-
nimi soutézicim a nacerpat od nich novou
inspiraci."

Soutézi provazel feditel soutéze Ing. Zde-
nék Hladik, ktery jiz v pfedchozim ro¢niku
podotkl, Ze by rad vidél, jak vypada v praxi
vydej takto slozitého pokrmu. Jakub ho
pozval a letos nabidku zopakoval. Zdenék
Hladik se tedy jiz podruhé vypravil do Z$

s RJV Bronzové na prezentaci soutézniho
jidla v praxi, popovidat si s détmi, uditeli

i vedenim 8koly, jak jsou spokojeni. Pti této
prileZitosti také sam ochutnal celé obédové
menu, které bylo sestaveno z dyiiového
krému, soutézniho pokrmu a posirované
hrusky s pénou z bilé ¢okolady a perniko-
vou drobenkou. Zdené¢k dodava ,,Pokud ma

vedeni $koly odvahu prijmout $éfkuchare,
ktery je kreativni a mimoiadné talentovany,
tak udéla ze $kolni jidelny restauraéni stra-
vovani, které je ocenéno stravniky i rodic¢i
zaka. S tim samoziejmé souvisi i finan¢ni
motivace. Mimofddné mé oslovil pfistup
celého tymu kucharek, které u vydeje zatily
nadsenim, kazdému stravnikovi vysly vstfic
a poprély dobrou chut. Utitelé mi sdélili, ze
pokrmy kazdy den foti a posilaji na socidlni
sité svym znamym®.

Takto ndpadita jidla jsou v této kolni jidelné
bézna a obédy se tam staly pfijemnou sou-
¢asti, které ani po roce neomrzely. Z kazdého
pokrmu je citit, Ze je ptipraven s laskou.
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