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Kolik soli se skutecné dostava na talire Skolaku? Prazsti hygienici se v roce 2025 zamérili
na polévky ve skolnich jidelnach a v ramci edukacni ¢innosti mérili obsah soli v 51
provozech. Cilem nebyly sankce, ale pomoc skolam hledat zdravéjsi cestu ke stravovani
deéti.

Nadbytek soli jako zdravotni riziko

Nadbytek soli je jednim ze zdsadnich faktord pro vznik a rozvoj vysokého krevniho tlaku a
souvisejicich zdravotnich komplikaci, jakymi jsou napr. nahlé mozkové prihody, srdec¢ni infarkty ¢i
osteoporéza. Prijem soli v Ceské republice dlouhodobé nékolikanésobné pievy$uje doporuceny
optiméalni denni prijem, plati to jak pro dospélou, tak i détskou populaci. Doporuc¢ena spotieba soli je
dle WHO u zdravé dospélé populace 5 gramu za den = jedna kavova 1zicka, priCemz 4 gramy jsou
ukryté v potravinach, na dosoleni a do pokrmu zbyva jen 1 gram. U déti je doporucena spotreba soli
jesté nizsi (1-3 roky 2 g, 4-6 let 3 g, 7-10 let 4 g).

Skolni obéd v rémci celodenniho pfijmu stravovani déti a mladistvych predstavuje az 35% podil
denniho energetického prijmu. Optimalni koncentrace pro obsah soli v polévce je stanovena
do 0,4 %.

Vysledky kontrol a nejcastéjsi problémy

V odebranych 51 vzorcich polévky pouze 11 vzorku (21 %) spliiovalo doporucené mnozstvi
soli do 0,4 %. V nepriznivém pasmu vysokych hodnot 0,8 % a vyssi bylo celkem 10 skolnich
jidelen, pricemz 3 z nich poskytovaly stravovani pro déti materskych skol. Nejvyssi hodnota
1,4 % byla zaznamenana v SJ pri ZS v polévce italska minestrone.

Nejcastéj$im diivodem nesplnéni doporuc¢eného limitu bylo pouzivani riznych dochucovadel a
korenicich smési s vysokym obsahem soli. Kuchari neméli prehled o tom, kolik grama soli pri vareni
pouzivaji; uvadéli, napr. ze odmérkou je kavova 1zicka, avSak neméli prehled, kolik 1zi¢ek soli do
urcitého mnozstvi polévky bylo pouzito; de facto se soli od oka a podle chuti kuchare.

Jak snizit obsah soli a zachovat chut

Misto dochucovadel a korenicich smési s vysokym obsahem soli doporucujeme pouzivat cerstvé
bylinky. Pri ndkupu potravin je potfeba sledovat obsah soli. Pro pripravu pokrmi je potreba
dodrzovat mnozstvi soli v gramech na pocet porci, tj. normovat sul dle receptu a také s ohledem na
pocet stravnikl. Zvyraznit chut pokrmu lze napr. restovanim masa nebo zeleniny ale také koreni za
vyuziti tuku, ktery je nositelem chuti. Vyvar z Cerstvé zeleniny nebo masa doda chut pokrmim i bez
pridavku dochucovadel. Méné slané pokrmy Ize doplnit krupavou slozkou. Nejen u déti zvySuje
atraktivitu podavaného pokrmu ldkava viné a prijemny vzhled.

Edukace persondlu $kolnich jidelen, jejich stravnikl a rodicu, ale také vyrobcu i dodavatelu potravin
je béhem na dlouhou trat a prazsti hygienici se budou i nadale v této oblasti zamérovat na edukaci
vedouci ke snizeni soli v pokrmech urcenych pro détskou populaci. Doporuc¢enych hodnot lze
dosahnout postupné, cilenou edukaci vSech zainteresovanych slozek, které se podili na Skolnim



stravovani.
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