Bir6 Eva

Elelmiszer-intolerancia és kozétkeztetés

Szlovakidban a lakossag 30%-a ételintolerancidval kiizd, a gyerekek 6%-nal pedig ételallergiat
mutattak ki. A szakemberek szerint a problémat a felgyorsult tempdju, stresszel teli é€letvitel
okozza, ami az emésztOcsatornara is rossz hatassal van. A talfinomitott ételek, a talsterilizalt
kornyezet mind-mind okként hozhaté fel, hogy miért tartunk ott, ahol jelenleg vagyunk. Az
¢lelmiszer-intoleranciaban szenvedd gyermekek kozétkeztetése nagy gondot okoz az 6vodai €s az
iskolai konyhdk szdmadra. E problémara Dunaszerdahelyen az orszagban az els6k kozott talaltak
megoldast. Kialakitottak egy kiilon diétds konyhat, amely mérfoldkd, egyuttal pedig hianypotlo
az 6vodai és iskolai kozétkeztetés torténetében. Bird Eva Lakky Tamassal, a vallalat egyik
ligyvezeto igazgatojaval és Krizan Anett prokuristaval beszélgetett.

- Mi valtotta ki az igényt a diétas konyha létrehozasara? A sziilok részérdl is
megfogalmazodott ez kérésként?

Lakky T.: - A diétas konyha kialakitdsanak Otlete mar a varosi kozétkeztetést biztositd cég
megalakuldsakor megfogalmazodott. Maga a vallalat is folyamatos fejlddésen ment keresztiil,
mig eljutottunk oda, hogy ezt a 1épést meg tudjuk tenni. 2023. november 14-én megnyitottuk a
Vambéry Armin Alapiskoldban miikodé diétds konyhat. Itt olyan ételek késziilnek, amelyeket a
glutén- és laktozérzékenyek, a hisztaminallergiaval kiizdok és a cukorbetegek fogyaszthatnak.
Van olyan tanul¢ is, aki a hiivelyesekre, példaul a borsora, tovabba a zellerre érzékeny. Az ételek
elkészitéséhez specialis alapanyagokat hasznalunk, amelyek a f6zés sordn eltéréden miikddnek.

- Van arrél adat, hogy a helyi dévodasok, iskolasok hany szazaléka Kkiizd
ételintoleranciaval vagy allergiaval?

Lakky T.: - Errdl nincs pontos adat. Az azonban biztos, hogy jelenleg 35 6vodasnak és 30
alapiskolasnak készitiink diétas ételt. Ezen kiviil 20-25 olyan személynek is féziink ebben a
konyhéban, aki kozépiskoldba jar, pedagdgus vagy nyugdijas.

Krizan A.: - Nagyon valtoz6 a 1étszam. El6fordul, hogy a tanul6 elsdsként ételallergiaval kiizd.
Elkezd diétas ételt fogyasztani, majd az orvosi kezeléseknek, a gyogyszereknek és a
hormonhaztartas valtozasanak kdszonhetden kigydgyul az ételintolerancidbol. Tobb ilyen esetiink
is van. Volt olyan didkunk, aki glutén- és laktézérzékeny volt, majd fokozatosan visszatért a
hagyomanyos étkezésre. Ez elsdsorban a gyerekekre igaz, akik még novekedésben vannak. A
felndtteknél ez mar sokkal nehezebben valtozik. Mi rugalmasan tudunk reagalni, tehat ha a sziilé
sz0l, hogy masnaptol a gyermeknek diétasan kell étkeznie, mi ezt tudjuk biztositani.

- A sziilok vallarél oriasi terhet vesznek le, mert korabban nekik kellett az iskolaba
vagy 6vodaba dobozokban bevinni az ételt. Ez még ma is lehetséges, ha valaki igy
kéri?



Lakky T.: - Nem, erre nincs lehetdség. Ez higiéniai szempontbdl sem alkalmazhat6. Van
azonban olyan specialis esetiink, amikor mi sem tudjuk elkésziteni az ételt. Hasznaljuk ugyan a
mindenmentes alaptermékeket, de vannak olyan specialis fliszerek, alapanyagok, amelyeket egy
gyermek részére csak nagyon dragan tudnank megvasarolni. Ilyen esetben engedélyeztiik
sziilének, hogy bevigye az ételt az dvodaba. Ez azonban nagyon specidlis eset, mivel ennek a
gyermeknek annyira intenziv az intolerancidja, hogy az altalunk hasznalt mentes alapanyagok is
ellenreakciot valthatnak ki.

Forras: A szerzé archivuma

- Mennyi adag étel késziil naponta a diétas konyhaban?

Krizan A.: - Jelenleg 80-90 adag ételt fozlink naponta. A didkok mellett cégek is igénybe veszik
ezt a szolgaltatast. Amikor megnyitottuk a konyhat, 130 adag étellel kezdtiink. Viszont tobb
iskolds gyermek van, akinek mar nem kell diétdsan étkeznie. Ezeknek a betegségeknek az
esetében ugyanis a hosszu tavua diéta javulast eredményezhet. Kulcsfontossagt, hogy az ételbe ne
keriiljon semmiféle olyan alapanyag, amely esetleges allergids reakciot okozhat. A diétas
konyhardl étkezok szama allanddan valtozik, varhatoan szeptembertdl, amikor 0j tanév kezdddik,
ismét magasabb lesz.

- Hogyan allitjak ossze itt az étlapot? Ugyanazt Kkell f6zniiik, mint a nem diétasan
étkez6 gyermekek esetében? Vagy itt vannak egyéb specialis szempontok?

Krizan A.: - Van hasonlosag a két étlap kozott. A diétas névér, aki feliigyeli a diétas konyha
ételeinek az elkészitését, megnézi a hagyomanyos konyhak étlapjat. Van, amikor hasonlé vagy
ugyanaz az étel késziil, csak mentes alapanyagokbol. Ilyenkor az ételek kinézetre, allagra is



egyformak, és az iziik sem kiilonbozik a hagyomanyos alapanyagokbol késziilt ételekétol.
70%-ban azonban eltérd étel késziil. A diétas ndvér allando kapcsolatban van a konyhaféndkkel,
akit figyelmeztet, hogy az egyes ételintolerancidk esetében mire kell figyelni az elkészitésnél. Az
¢tlap mellé egy Utmutatod késziil, amely pontosan leirja, hogy példaul a hisztaminérzékenyeknek
melyik vajat kell hasznalni, tovabba a glutén- vagy a laktézérzékenynél milyen alapanyagot kell
kihagyni. Tehat ebben a konyhaban eléfordul, hogy 2-3-féle leves késziil. Van arra példa, hogy
az egy asztalnal ilé gyermekek esetében az egyikiik ételében van borsd, a masikukéban pedig
nincs. Itt nagyon sok mindenre oda kell figyelni, nem lehet hibazni.

Lakky T.: - Mi is folyamatosan tanulunk. A kezdeti hibakat mar kikiisz6boltiik. A konyhafénok
is folyamatosan kisérletezik, mert ezek az alapanyagok masképp reagdlnak a f6z€s soran, mint a
hagyomanyos élelmiszerek. Még mindig kisérleteziink a hozzavalokkal, hogy milyen liszteket,
milyen hozzavaldkat hasznaljunk. Ma mar nagyon sok alapanyag beszerezhetd. Tobbszor le kell
probalni, hogy melyik liszt a legjobb, mennyi vajat tegyilink példaul az ételhez. Van tobb fajta
mentes tej, mindegyik masképp reagal a hokezelésre. Egy konkrét tapasztalatot emlitenék: az
egyik almas pitét Otszor készitettiink el egy nap, mire az elvart mindségit kaptuk. Ki kell
tapasztalnunk, hogy melyik hozzavald lesz a megfelel6. Nem mindegy példaul, hogy
gluténérzékenynek van-e a liszt, mert a hisztaminérzékenyeknek mar teljesen masfajta lisztbdl
lehet csak fOzni. Mindenkinek mas liszt, mas tej, mas vaj, teljesen mas alapanyagok a
megengedettek. Mindegyik alapanyag masfajta az felhasznalasi modot igényel, masképp reagél a
hére. A szakéacsnd folyamatosan uj recepteket is keres. Most példaul sikeriilt elkésziteniink sajat
dagasztassal a fonott kalacsot is. Mindig igyeksziink bebiztositani az alapanyagokat, amivel sajat
keziileg el tudjuk késziteni az ilyen ételeket. Azt hozza kell tenni, hogy ennek a kalacsnak
teljesen mas az allaga és az izvilaga, mint amit az iizletben megvesziink.

- Hogyan allitjak oOssze az étlapot? Biztosan itt is kell szerepelnie husételeknek,
tésztaféléknek.

Krizan A.: - Az étlap hasonld elvek alapjan késziil, mint a hagyomdanyosan étkezéknél.
Altalaban példaul a hust cseréljiik ki vagy a tejtermék hagyjuk ki a laktozérzékenyeknél. A
minisztériumi eldirast be kell tartanunk. Valtozatos az étrend, tehat vannak kelt tésztak, husok,
fozelekek. Koretek esetében is van krumpli, rizs, bulgur gluténmentes verzibban — vagyis
mindent biztositunk, csak az ételek mas alapanyagokbdl késziilnek. Azt fontos hangsulyoznunk,
hogy az alapanyagokat csak hazai beszallitoktol szerezziik be.

Lakky T.: - Ahhoz, hogy minden jol miikodjon, fontos a kommunikéci6. Anett kommunikal a
konyhafénokkel, majd a beszallitoval, akitdl megrendeli az alapanyagokat. Folyamatosan
kutatjuk a megfeleld alapanyagokat, amelyek a legjobb mindségiiek, konnyli veliikk dolgozni az
ételek elkészitésénél. Folyamatosan teszteljiik Onmagunkat is. Rendszeresen csindlunk
probafdézéseket, hogy az adott alapanyagok hogyan viselkednek. Ezzel is igyeksziink magunkat
tokéletesiteni.

- Hosszabb ideig tart ezeknek az ételeknek az elkészitése, vagy csupan bonyolultabb a
fozési folyamat, mivel ezek az alapanyagok mashogy viselkednek?

Krizan A.: - Az elkészités idétartama nem hosszabb, mint a hagyomanyos ételé, csak helyesen
kell felallitani a munkamenetet és az alapanyagok adagoldsat. A csomagolas vesz tobb idot



igénybe. Itt névre sz6l6 dobozok vannak, amelyeket véletleniil sem lehet 6sszecserélni. A szakacs
elétt van egy névlista, kiilon feltiintetve, hogy hisztamin-, laktéz- vagy gluténérzékeny a
gyermek. A szakdcs eszerint latja, hogy kinek milyen levest adagolhat. Mivel az ételt a diétas
konyharol mas iskoldkba és 6voddkba is kiszallitjuk, a kiadonal 1évd alkalmazottunk is a név
alapjan latja, hogy ki kapja meg az adott ételt. Ez komoly logisztikat igényel. Csak az étel
csomagoladsa 3 embert vesz igénybe. Amig a diétas konyhabol a gyermek tanyérjaba kertil az étel,
12 ember foglalkozik azzal. A kiszallitasnak is gyorsnak és pontosnak kell lennie, mert példaul a
hisztaminérzékenyek esetében az ételt nem lehet melegiteni.

Forras: A szerzé archivuma

- Mennyire szeretik a gyerekek ezt az étrendet? Elfogadjak, hogy nekik mentes
ételeket kell fogyasztaniuk?

Lakky T.: - Vannak olyan ételeink, amelyeket imadnak, és természetesen vannak olyanok,
amiket nem szeretnek. Teljesen mashogyan féziink, mint otthon a sziileik. Azt azért el kell
mondanunk, hogy a gyerekek valogatdsak. A diétas konyhaban siitiink példaul pizzat, azt minden
gyerek szereti. Azonban a pizzanal oda kell figyelniink, hogy milyen lisztbdl készitjiik, milyen
dressinget tesziink ra, és hogyan szeleteljiik fel. A haromszog alaku szeleteknél nyert iigyilink
van. A husok esetében jobban szeretik a pdrkolteket, mint a rantott hust. A tésztafélék nagyon
kozkedveltek, szeretik a lepényeket vagy a spagettit. Mindent el tudunk késziteni, amit a tobbi
iskolakonyhaban is féznek a gyerekeknek. A kiilonbség, hogy itt specialis lisztet, tejet, vajat és
egy¢b alapanyagokat hasznalunk.

- Ezek az alapanyagok nem olcs6k. Mennyivel keriil tobbe az olyan gyerek étkezése,
akinek specialis alapanyagokbdl kell elkésziteni az ételt?



Lakky T.: - Van olyan alapanyag, ami haromszor tobbe keriil a hagyomanyosnal. Ha mindent
figyelembe veszek, akkor a varosi cég az Osszkoltségvetésébdl 8-9%-ot csak a specialis
alapanyagok beszerzésére forditunk. Raadasul ezeknek az alapanyagoknak a beszerzése a
kozeljovoben még nagyobb mértékben fog dragulni.

- Ennyi idé tavlatabol hogyan értékelnek? Kapnak pozitiv visszajelzéseket a
gyerekektol, sziiloktél, pedagogusoktol?

Lakky T.: - Vannak pozitiv és negativ visszajelzések is. Nalunk a diétas étkeztetés még
gyerekcipdben jar. A diétas konyhdban mi is folyamatosan tanulunk, 0j receptirak és elkészitési
modok utan kutatunk. Igyeksziink folyamatosan fejlédni. A sziildk nagyon értékelik, hogy az 6
vallukrol hatalmas terhet vesziink le, hiszen nem nekik kell az ételt otthon elkésziteni. Az a sziil,
akinek a gyermeke valamilyen ételintolerancidban szenved, pontosan tudja, mit jelent az ilyen
ételeket specialis alapanyagokbol f6zni.

- Koszonom a beszélgetést!



