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Sjezd Spole¢nosti pro raciondlni vyzivu, ktery se konal v Iijnu 1958 byl pro
pracovniky konzervarenského primyslu podnétem k tomu, aby zaméfrili svoje
usili k vyvoji kuchyiskych polotovart a piispéli tak k zabezpeéeni zidouciho
kvalitativniho zlep$eni vefejného stravovani. V zimé 1958/59 byl dokonéen vy-
voj prvoilnich vzorkd, které byly predvedeny zastupcim ministerstva vnitiniho
obchodu v ¢ervnu 1959. Podle jejich pripominek byl pak v 1été téhoz roku vyvoj
dokcndéen, Veelku se jednalo o vice jak 100 druht raznych polotovart, vesmés
vhodnych pro velejné stravovani a z ¢asti i pro maloobchodni sif. Poéatkem
roku 1960 byly provadény praktické zkousky v zavodni jidelné KNV v Brné
s dobrymi vysledky. Hromadnd vyroba mnemohla byt zahdjena, nebot nebyly
vyhlaSeny prislusné ceny. Teprve na zakladé usneseni vlady ¢ 1133 z prosince
1960 pristoupili jsme na jafe 1961 k vyrobé a dodavkam téchto polotovaru
nékterym vybranym zavodum veiejného stravovani. Vedle prvotnich polotovart
(jako napi. loupané zeleniny, specialni sterilované =zeleniny, sterilovanych
jabletnych fezll, neupravenych lusténinovych protlakt) byly dodavany upravené
polotovary (napf. koncentrovany vyvar z kosti), dale polohotové pokrmy (kon-
centravané polévky, koncentrované omécky, upravené zeleniny, predsmaZené
bramborové hranolky atd.). Polotovary byly dodavany jednak nesterilované
pouze zchlazené ve specidlnich kovovych nadobach a urcené k okamzité spotiebé
v zavodech veiejného stravovani, jednak sterilované v normaélnich konzervovych
sklenicich, ¢i plechovkéach.

Zkugebni vyroba a dodavky ukdzaly, Ze zdjem o prumyslové vyrabéné ku-
chynské polotovary byl predevdim v zavodnich jidelnach, v jidelndch $kolnich
druzin a v restauradnich zdvodech mizsich cenovych trid nebo pracujicich ve
stisnénych pomérech. O sterilované kuchytiské polotovary meély zdjem zejména
mala venkovska pohostinstvi. Pri zkuSebnich dodavkach polotovarid se tehdy
markantné projevila mevyjasnénost zdkladnich koncepci, které netesilo zminéné
vladni uzneseni ani Zadné jiné dals$i zdkladné smérnice. To bylo pfi¢inou, proé¢
konzervarensky prumysl v nastoupené cesté nepokratoval a vlastné ani po-
kracovat memohl. Od té doby uplynuly jiZz ¢tyfi roky. Mnohé se mezi tim vy-
jasnilo a puvedni zamyslend koncepce se zménila. Konzervarensky primys! za-
méiil své Usili vyluéné na polotovary konzervované, dlouhodobé skladovatelné
a o téch uvedu nékolik podrobnosti.
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Z ovocnych polotovaru jsou jiz nékolik let vyrdbény sterilované jableéné
fezy k pripravé moudnikt. Prinédseji velkou Usporu prace a ¢asu pii pripraveée
zavinu. Krajené proslazené ovoce prosypané cukrem je rovnéz uréeno k priprave
moudénikt. Nedocenény jsou doposud sterilované ovocné protlaky, zejména
jable¢ny protlak piirodni nebo slazeny. Lze jej vyhodné pouZit jako naplné
do raznych mou¢nikd. Prirodni jableény protlak je vhodny téZ pro diabeticke
pecivo. Pro stejny ucel je pripravovana vyroba sterilovanych odpeckovanych
tredni, §vestek a dalSich druht ovoce bez cukerného nélevu.

Sterilovanou zeleninu ve slabém ndlevu doddvame prozatim piedeviim v ba-
leni 1/1. Nérodni podnik Obal nedokéazal doposud zajistit potifebnou kwvalitu
plechovek 10/1 a pétikilovych plechovek mame pro nedostatek plechu k dispozici
jen omezené mnozstvi.

Kvalita dodavanych konzerviarenskych sklenic 4/1 nedovoluje sterilaci nad
100 °C. Moncpolni dodavatel téchto sklenic — sklarny Moravia v Kyjové —
provadi rozsdhlé Upravy a zdokonaleni vyroby dle zavazného ptislibu jejich
vedoucich pracovniki a budou s to dodavat sklenice v potfebné kvalité jiz
v tomto roku. Tim budou vytvofeny pfedpoklady pro hromadnou vyrobu ste-
rilovanych zelenin ve velkém baleni, o které projevuji zavody veiejného stra-
vovani veliky zdjem. Vedle sterilované mrkve, petrzele, celeru, kedluben mu-
Zeme doddvat i jemnou zeleninovou smés a pochopitelné i dalsi tradiéni druhy
sterilované zeleniny, jako fazolové lusky, hrasek, kvétak, dale specidlni zele-
ninovou smés k pfipravé masa a omadek a Siroky sortiment sterilované zele-
niny ve slabé kyselém nebo sladkokyselém nalevu, vhodné zejména pro vyrobky
studené kuchyné.

Kromé shora wuvedenych zeleninovych polotovard mohou se v zavodech
vetejného stravovani i v doméacnosti s Uspéchem pouzivat i tyto dalsi vyrobky:
éesnekova pasta v soli, sterilovany kopr ve sladkokyselém ndlevu, nebo kopr
v soli, suSend petrZelova nat, suSend celerova nat a také jabletny kfen, jehoz
hromadné vyroba bude zahdjena na podzim tohoto roku.

Pro horské hotely, pro sezénni rekrea¢ni zavody verejného stravovani, pro
venkovska pohostinstvi a pripadné pro dalsi zavody vefejného stravovani jsme
pripravili ve spolupraci s odborem vefejného stravovani ministerstva vniti-
niho obchodu a s byvalou Ustfedni spravou pro cestovni ruch Siroky sortiment
tzv. predpiipravenych pokrmu. V prvé radé jsou to dva typy koncentrovanych
polévek: hovézi vyvar s hovézim masem a zeleninou a koncentrovand guldsova
polévka. Obsah konzervy se ziedi predepsanym mnozstvim pitné vody, do gu-
l&Sové polévky se pridaji navic uvarené na kostky krajené brambory a po do-
soleni je pripraveno nékolik porci vybornych polévek.

Dodéavano je 10 druht predpripravenych masitych pokrmt. Tak napf. v jedné
sklenici 1/1 je 5 $pané&lskych ptadk®i mebo 6 rostének, 9 porci peené vepiové
plece, 6 porci prirodni hovézi pecené nebo hovézi pecené na houbach, 2 druhy
guldsu. Stava, kterou je maso v konzerveé zalité je koncentrovana. Po jejim
ztedéni a kratkém povareni je mozno podavat prislusny pocet porci, jejichz
sloZeni je maprosto stejné, jako u pokrmu, pfipraveného z éerstvych surovin
podle platnych norem ministerstva vnitfniho obchodu pro teplé pokrmy. Dalsi
skupinu tvoii koncentrované omadcky, jako napt. rajéatova, houbova, okurkova,
celerova a poérova. Ziedi se vodou, kratce povari, osoli a miiZe se podavat napr.
s varenym hovézim masem, které se ziskd z konzervy , Vafené hovézi maso
v koncentrovaném hovézim vyvaru“. V jedné sklenici tohoto vyrobku je pét
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porci vafeného masa po 100 g a navic po pridani predepsaného mnozZstvi vody
a valené téstoviny se ziskd 7 porci hovéziho vyvaru.

Konetné jsou dodavany tzv. upravené zeleniny, jako \naupr zadelavany h:casek
zadélavana fazolka, zadélavand mrkev, zadélavand michand zelenina, duSena
kapusta, dusené kyselé zeli,

Uvedené konzervy umoziiuji libovolnou kombinaci a podavani bohatého sor-
timentu teplych pokrmu i v téch pohostinstvich, v nichz se doposud nevyva-
tovalo. Umoznuj{ vyrovnavat vykyvy v sezonnich zavodech, jejich navs§tév-
nost — zejména v nedéli — je odvisld od pocasi. Pro malé zavody dodavame
kombinované kartony, které obsahuji nékolik druht sterilovanych predptipra-
venych pokrmi.

Koncem minulého roku byla zahajena vyroba smazZené cibulky se sadlem
a dosavadni vysledky ukazuji, Ze tento trzni druh by se mohl stat vyznamnym
kuchyniskym polotovarem. Lze jej pouZiti do polévek, omaéacek, zelenin, do ma-
sovych pokrmu, k omasténi a posypani brambor, lusténin a lusténinovych
protlakti, do sekaného masa, atd. Pri pouzivani smaZené cibulky odpadaji
ztraty skladovanim a zejména neprijemné loupani a krajeni. BohuZel, uréitou
brzdou vSecbecného zavedeni je prili§ vysoka maloobchodni cena, v niZz nebylo
promitnuto posledni snizeni cen veprového sadla.

Kromé zminénych druh@i pouZiva se jak v zavodech vefejného stravovani,
tak v domacnostech jako kuchynskych polotovarti celé rady vyrobka tradi¢niho
sortimentu, jako ovocné pomazinky, sirupy, kompoty a zeleninové ‘konzervy,
kysané zeli atd.
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