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Nabidka odborného skoleni pro kuchare a séfkuchare

Regionalni potraviny

Mistni  potraviny  jsou  mnohem N ) o
Jak zvysit podil regionalnich

CerstvejSi vzhledem ke kratkym prepravnim .
potravin?

cestdm neZ potraviny dovazené 1z velké

vzdalenosti. Proto obvykle |épe chutnaji a . zji&fovani novych

maji lepsi nutricni parametry. Z mistni dodavatell z regionu
produkce prevazuji maso, mlécné vyrobky, e VyuZivani portalu
obiloviny, ovoce a zelenina. Vétsina hotovych Produktova a jidelnova

mapa Jihoceského kraje
(www.produktova-mapa.cz)
« zavedeni tydne regionalnich

a mrazenych produktll ma casto svlij pavod
mimo region. Nadnarodni obchodni fetézce

nabizeji obvykle vice importovanych nebo jidel

neregiondlnich potravin. Cim je potravina « zavedeni tydne tradi¢nich
blize spotrebiteli, tim je i mensi zatéz pro jidel

Jivotni prostfedi béhem prepravy. Vyhodou « podil jizniho ovoce neni
konzumace mistnich potravin je i to, Ze vyssinez 10 %

podporuji zameéstnanost Y regionu.
Prosperujici zemédélci, zpracovatelé a
prodejci  predstavuji  zaruku  zachovani
pracovnich mist, penize z(stdvaji v regionu.

Podpora Evropské komise pfi tvorbé této publikace nepredstavuje souhlas s obsahem, ktery odrazi pouze nazory autorq,
a Komise nemUZe byt povaZovana za odpovédnou za jakékoliv vyuZiti informaci obsaZzenych v této publikaci.
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Sezénni a Cerstvé potraviny

Sezdnni potraviny jsou béZzné u nds, kde
se stfidaji rocni obdobi, v nichZ jednotlivé
druhy plodin dozravaji do konzumni zralosti.
obdobi
jednotlivych plodin dalo vzniknout tradi¢nim,

Pravidelné stridani sklizné

mistnim jidldm typickym pro urcité rocni

obdobi. Pokud dfive nebyly kdispozici
technologie dlouhodobého uchovani
potravin, bylo nutné spotfebovat pravé

dozravajici plodiny ¢erstvé. Cerstvost potravin
je primo umérna jejich chutovym vlastnostem
Vyhodou
sezénni produkce jsou nizsi ceny. Vzhledem

a nutricni a zdravotni kvalité.
k tomu, Ze dozravani polnich plodin probiha
v kratkém casovém obdobi, vznikda na trhu
prebytek produkce, klesaji ceny az o desitky

procent.

Jak zvysit podil sezénnich
potravin?

« rozSifené hledani sezénnich
potravin

« zavedeni jidel s potravinami
dle sezénniho kalendare

« upozornéni stravnikl na
sezénni jidla

« sledovani pohybu sezénnich

Cenovy vyvoj okurek 2004
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Brokolice

Celer

Cibule

Cuketa

Cekanka

Cesnek

Dyné hokkaido

Dyné Spagetova

Fazolové lusky

Hrach

Chrest

Kapusta
Kapusta rtiZickova

Kedlubny

Kvétak

Mrkev

Okurky

Paprika

Pastinak

Patizon

Petriel kofenova
Porek
Rajcata

Redkev

Redkvicky

Repa tervena

Salat

Zeli bilé a cervené

Zeli ¢inské
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Cerstvé produkty versus polotovary a hotova jidla

Uspéchany zZivotni styl vede ke zvySeni spotreby

konvenience,

polotovard,

méné upravenych a

zpracovanych potravinovych surovin nebo hotovych jidel. Tyto
pokrmy nebo potraviny vhodné pro okamzitou spotrebu jsou
pripadu
dehydratované, a proto musi byt pfed konzumaci néjakym
zpGsobem upravovany. Trend zvySeného pouzivani hotovych
jidel v provozovnach gastronomie ma predevsim ekonomické
dlvody (napf. mensi pocet zaméstnancll). To je vSak casto

ve Vvétsiné zmrazené, konzervované nebo

v

kompenzovano vétsSimi ndklady na zbozi. Nasledné

rozmrazovani, ohrivani a chlazeni, specialni obaly a casto
sporné konzervacni prisady také maji negativni vliv na Zivotni

prostredi.
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Sezdnni kalendar

Dostupnost pfimo
na poli - doba
sklizné

Skladovani

Jak zvysit podil

Cerstvych potravin?

omezeni
polotovaru
zavedeni
salatovych bufet(
vyhodnoceni
nakladd na
hotové a Cerstvé
produkty
snizeni podilu
mrazenych
potravin ve
prospéch
Cerstvych
potravin
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Ekologicky vyrobené potraviny

Dlraz na lokalni, sezdonni i Ccerstvou L o -
produkci patfi mezi ekologické principy. Pozitivni Jak zvysit podil biopotravin?
dopady bioprodukce vsak spocivaji i v fadé dalSich

aspektl, znichz nejvyznamnéj$i je podpora « zkusebni vareniz

Zivotniho prostfedi. Byt se obcas objevuji snahy biopotravin

definovat biospotiebitele jako jedince slepé » vyhledavani dodavateld bio
véFiciho ve vys§i zdravotni kvalitu produktu, « porovnani cen konvencnich
pravdou je, Ze vétdina konzument( bioproduktd si a bio produktd

uvédomuje 3ir$i dopady podpory ekologické « zjisténi zajmu stravnikd o
produkce. Podpora bio-produktli neni tedy pouze biopotraviny

krokem k lep$i stravé, ale obecné ke zdravéjsimu « zarazenialespon jedné
zivotu i diky lepsim vztahim mezi lidmi a Zivotnim suroviny v kvalite bio
prostredi.

Doplnéni masa rostlinnou bilkovinou

Nejvétsi mnoizstvi sklenikovych plyn(
pochazi z vyroby a zpracovani masa. Pouziti
masa a masnych vyrobk( v restauracich ¢ini 14
% z celkového mnoizstvi potravin, proto je 63 %
podilu emisi sklenikovych plynd na nepfimé
spotfrebé energie velmi vysoké. Optimalizace
porci masa a zvySeni podilu vegetarianskych
jidel pfinese Uspory emisi sklenikovych plynt a
prispéje k udrzitelnému stravovani.

Jak zvysit podil rostlinnych
bilkovin?

e snizeni porci masa

« rozsifeni nabidky bezmasych
jidel

« nahrada masa lusténinami

« nahrada masa v rizotu

Vegetarianské pokrmy produkuji az o 99 % zelcé?vmolu
méné emisi sklenikovych plyni ve srovndni s y rozstl)rem konzumace ryb a
dribeze

pokrmy z masa. To nemusi znamenat snizeni
konzumace bilkovin, ale nahradu drahé bilkoviny
zZivocCisné rostlinnou.

Disclaimer:
The European Commission support for the production of this publication does not constitute an endorsement of the contents

which reflects the views only of the authors, and the Commission cannot be held responsible for any use which may be made
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