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Fajne školní bistro mění stravování v Ostravě. Nejlepší jídelnu má školka v Petřkovicích
Moderní technologie, zdravější jídelníčky, ale také chutnější a na pohled lákavější jídla. To všechno přináší do ostravských školních jídelen projekt Fajne školní bistro, který funguje už sedm let. Původně byl určen základním školám, postupně se ale rozšířil i do mateřských. Nyní se jeho účastníci sešli na první odborné konferenci v Národním zemědělském muzeu v Ostravě.
Barbora Stankušová, vedoucí odboru školství a kultury: „Jsou tady odborníci z oblasti výživy, z oblasti legislativy, moderních technologií, třeba i na pohyb těla, na kvalitu půdy, prostě odborníci na různá odborná témata, která by měla být zajímavá pro naše návštěvníky.“
Konference byla určena především kuchařkám, vedoucím školních jídelen a zástupcům škol. Jedním z hlavních témat bylo efektivnější využívání moderního vybavení kuchyní. To totiž může zaměstnancům výrazně usnadnit práci a zároveň zlepšit kvalitu připravovaných pokrmů.
Petr Bláha, šéfkuchař a mentor školních jídelen: „Snažíme se předat možnost a tu myšlenku toho, aby používali ty stroje lépe, aby se nebáli používat, aby používali to vaření a pečení v noci, protože jim to ušetří čas, ušetří to energii.“
Součástí projektu je také hodnocení zapojených školních jídelen. Odborníci sledují nejen kvalitu jídelníčků a používaných surovin, ale také hygienu, vybavení kuchyní nebo organizaci práce. Tři nejlepší kolektivy byly na konferenci oceněny. První místo získala mateřská škola v Ostravě-Petřkovicích.
Miroslava Hrubá, ředitelka MŠ Ostrava-Petřkovice: „My jsme velice vděční, že vůbec takovéto ocenění jsme obdrželi, protože pro nás to byla cenná zkušenost. A v rámci projektu Fajne školní bistro jsme měli možnost se setkat opravdu vlastně s takovým širším hodnocením kvality poskytovaného stravování v naší mateřské škole.“
Vítězná školka už měla podle své vedoucí jídelny dobře nastavené postupy, přesto si z projektu odnesla i nové nápady. Jedním z nich bylo například pěstování mladých rostlinných výhonků, takzvaných microgreens, které se dají využít při přípravě a zdobení pokrmů.
Monika Knittlová, vedoucí školní jídelny MŠ Ostrava-Petřkovice: „Bylo pro nás poučné třeba to, že v rámci mentoringu s panem Vrtaníkem nám předvedl i pěstební systém toho MicroGreens, který jsme teda dosud nepoužívali, ale velmi se nám to líbilo.“
Konference zároveň symbolicky uzavřela první etapu sedmiletého projektu. Ostrava nyní uvažuje o jeho obměně, aby školní jídelny mohly dál využívat nové postupy a zkušenosti odborníků.
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