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1. Slovnic¢ek pojmu

1.1 Obecny slovnié¢ek pojmu

Vrchni_kuchar: profesionalni kuchaf, ktery Fidi kuchyni, napf. v restauracich, velkych
kuchynich, hotelech...

Komunalni_stravovani / verejné stravovani: Vefejné stravovaci zafizeni ve velkém
rozsahu. Patfi mezi né stravovani pacientd v nemocnicich, ve vzdélavacich institucich a
firmach. Na rozdil od gastronomie se zde zaméfuje na poskytovani vyvazenych pokrmu a
udrzeni efektivnosti nakladl a poskytuje kvalitni stravovani mimo domov.

Séfkuchai: Kuchaf, ktery ma celkovou odpovédnost za kuchyni: nakup, personal, menu,
nékdy i manazer nékolika kuchyni / restauraci. Nékdy se oznacuje jako manazer kuchyné.

Verejné stravovaci zarizeni: Termin pro kuchyni, kter4 se pouziva pro komeréni ucely, ve
které se pfipravuji jidla pro mnoho spotfebitell, a pro spole¢né stravovani (nemocnice,
jidelny, pecovatelské domy, studentské menzy apod.).

Bioprodukce: Produkty jsou vyrabény v ramci ekologického zemédélstvi a maji certifikacni
znacky, které jsou upraveny zakonem.

Regionalni produkty: Regionalni potraviny jsou potraviny, které se vyrabéji tam, kde se
konzumuiji. Spole¢nou definici regionalnich nebo narodnich produktl je, Ze se vyrabégji
v okruhul50km kolem zpracovatelské kuchyné. Ve skuteCnosti se regiony liSi podle
jednotlivych zemi.

Sezdnni_potraviny: Potraviny, které jsou k dispozici pouze v urcitém Casovém obdobi z
venkovni produkce (dostupné z mistnich zdroju), typické je ovoce a zelenina. Néktera
produkce je k dispozici po cely rok jako Cerstvé nebo skladové zbozi napf. cibule, brambory
a jablka.

Stakeholder: Clen zajmové skupiny.
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1.2. Specificky slovnik modulu

Konvenéni zemédélstvi: Systém hospodareni s vySSi intenzitou a vyuzivanim vétsich
energetickych a materialovych vstupu pro maximalizaci vyroby

Ekologické zemédélstvi: systém zaloZeny na principech udrzitelného rozvoje

Integrované zemédélstvi: Pfechodny systém mezi konvenénim a ekologickym
zemédélstvim. Agrochemické vstupy jsou zaloZeny na diagnostickych metodach stavu rostlin
a zasob Zivin v pdé, regulace Skodlivych &initell az po prekro¢eni prahu Skodlivosti
nechemickou cestou.

Udrzitelna vyZiva: upfednostiiovani ekologickych, regionalnich a sezénnich potravin,
zvySeni mnozstvi Cerstvé pfipravenych jidel a optimalizace spotfeby masa a masnych
vyrobku.

Konvencéni potraviny: Ve vSech zemich je pfevazna vétSina potravin bézna, vyrabéji se v
konven&nim (intenzivnim, klasickém) zemédélském systému

Potraviny z alternativnich plodin: jsou produkty, které rozsifuji stavajici nabidku; mohou
byt jak nové péstované, tak staré zapomenuté druhy &i odrady. Pfikladem muze byt
pohanka, proso, staré odriidy jablek apod.
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2. Udrzitelné stravovani
2.1 Produkce potravin a zivotni prostredi

Az do 19. stoleti se vénovala pfevazna Cast obyvatel zemédélstvi. Vétsina potravin, ale
i dalSich vyrobkl pochazela z mistni produkce. Také obchod mél prfevazné lokalni Ci
regionalni charakter. S nastupem primyslové revoluce zacalo v Evropé a pozdéji i jinde ve
svété stéhovani obyvatel z venkova do mést. Aby byla zajiSténa jejich obziva bylo nutné
zvysit jak produktivitu prace v zemédélstvi, tak mnozstvi vyprodukovanych potravin. Misto
koni se zacinaji ve vyspélych zemich jiz v prvni poloviné minulého stoleti objevovat traktory
zavislé na pohonnych hmotach z uhli a ropy. Zemédélci zacinaji misto chlévského hnoje
pouZivat k vyzivé rostlin primyslové vyrabéna hnojiva, jejichz vyroba je energeticky velmi
naroéna. Slecht&nim vznikaji vynosnéjsi odrady polnich plodin které véak maiji i vétsi naroky
na ziviny. Také uzZitkovost hospodarskych zvifat se zvySuje soucasné se spotiebou
statkovych krmiv. Roste Zivotni uroven nejen zajisténim dostatku potravy, ale méni se i jeji
struktura. Vyznamné stoupa spotfeba masa a mléka, bilého peciva, cukru a dalSich potravin.

Po druhé svétové vélce vznikaly v Evropé tzv. Zelené plany na podporu intenzifikace
zemédélstvi s cilem zajistit co nejrychleji dostatek potravin. Jejich efekt byl znaény. Pramysi
zacal dodavat ¢im dal vykonnégjsi stroje a vétSi mnozstvi prGmyslovych hnojiv, ale i pesticidu
a dalSich chemickych latek proti chorobam a Skddcim kulturnich rostlin a plevelim.
K vysoké uzitkovosti zvifat jiz nestali bézna statkova krmiva, je nutné zvySovat davky
energeticky bohatych krmiv (soja, pokrutiny, rybi moucky apod.). Vétsi produktivity prace je
dosahovano nejen pouzitim vétsSich a vykonnéjSich strojl, ale také zvétSovanim poli a staji,
koncentraci zvifat a plodin. To s sebou pFinasi vétsi nebezpedi vyskytu chorob, roste potfeba
I&Civ, mnohdy podavanych i preventivné. Podpora kvantity produkce postupné, nenapadné,
pFinasi zhordeni kvality potravin a Zivotniho prostfedi.

Obecné rozsifeny nazev pro systém hospodareni previadajici v primyslové vyspélych
zemich je konvenéni zemédélstvi. Je charakteristicky vySsi intenzitou hospodareni i pouzitim
vysSich energetickych a materialovych vstupl za ucelem maximalizace produkce resp.
momentalniho ekonomického efektu. Intenzifikace je dosahovana v praxi mnoha zpulsoby,
které jsou Casto kombinovany. PfedevSim je produkce Uzce specializovana. Intenzivni
zemédélské systémy jsou silné zavislé na vnéjSich vstupech, roste spotfeba energie a
zdrojli, pfedevsim neobnovitelnych. Preferovani kvantity zplUsobilo, Zze se zemédélské
podniky zaméruji pfevazné na nejvynosnéjsi druhy a odridy rostlin a dochazi ke znacnému
snizovani genetické raznorodosti kulturnich plodin. Z obrovského mnozstvi plodin
vyuzitelnych pro vyZivu je pouze asi 150 druhu dudlezitych z komeréniho hlediska a pouze 4
druhy plodin (ryze, pSenice, kukufice, séja) zajistuji 70 % kalorické spotfeby populace. Ale
redukce biodiverzity se netyka pouze druh(l. Ztraty v pestrosti odrid b&éhem poslednich 150
let dosahuji az 90 %. Napf. v USA poklesl poc€et odrld u jabloni 86 % (z plvodnich vice nez
7 000 odrud) a hrudni 88 % (z puvodnich 2 683 odrid). Problémy homogennich odrud
prinasi zvysené riziko napadeni Skadci a chorobami a jejich vy$Si zranitelnost, roste nutnost
intenzivni ochrany chemickymi prostfedky, které maji dopad i na pozitivné plsobici hmyz,
houby, mikroorganismy atd. Obdobné klesa i po€et chovanych druhl zvifat, pfedevsim
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tradi¢nich krajovych plemen. U chovanych zvifat jde specializace az na uroven chovu
jednotlivych kategorii bez vazby na padu resp. rostlinnou produkci.

PriliSna intenzifikace zemédélstvi na jedné strané zvySuje produkci potravin a dalSich
surovin, souCasné ale vyrazné€ zatézuje a poSkozuje pfirodni zdroje. Hlavnim vyrobnim
prostredkem zemeédélstvi je puda. V Evropé bylo v letech 1945-1990 poskozeno
zemédeélskymi aktivitami 38 % ploch zemédélské pldy a tento trend pokracuje. Hlavni
poskozeni je zpUsobeno erozi. V Ceské republice ¢&ini podil zemédélskych ploch
poskozenych erozi ca. 40 %. Vezmeme-li v Uvahu, Ze puda vznika rychlosti zhruba 1 t/ha za
rok, neméla by byt ( podle normativd v CR) ztrata odnosem vétsi nez 1 t/ha za rok u
mélkych pud a 4 t/ha u stfedné hlubokych pld. Bohuzel vlivem nevhodného péstovani plodin
se v extrémnich pfipadech ztraci az 40 t ptdy/ha/rok. Pouziti téZké mechanizace je pfic¢inou
poruseni vzduSného a vodniho rezimu pudy, omezeni prokofenéni pudy, ni¢eni biologické
aktivity pudy, poSkozeni vsakovaci schopnosti pudy. V Evropé je ca. 33 000 000 ha
poskozeno utuzenim pldy, v Ceské republice je poskozeno utuzenim 45 % ploch
zemédélské pudy.

Tabulka €. 1: Prehled vyznamnych dlsledku intenzivniho péstovani rostlin

Opatreni Dusledky — ucinky
Vysoké hnojeni dusikem - zbytky dusiku v pudé
. ] ) _ . |- znecisténi podzemnich a povrchovych vod
(v prdmyslovych i organickych|_ anik dusiku do ovzdusi
hnojivech)
Pouzivani pesticidl, regulatora, - hromadéni rezidui ucinnych latek v padé

- nieni uziteCnych mikroorganismu, antagonistt a
jinych organismu v pudé

- vyvoj rezistence vuci pesticidim

- pokles poctu druht fauny a flory

- znecisténi podzemnich a povrchovych vod

- znecisténi ovzdusi

Desikant( a jinych agrochemikalii

Pouziti tézké mechanizace - poruSeni vzdusného a vodniho rezimu pudy
- omezeni prokofenéni pidy

- niCeni biologické aktivity pudy

- poSkozeni vsakovaci schopnosti pady

- zvySeni eroze pudy

Intenzivni zpracovani pudy - omezeni tvorby pudni struktury
- zvySeni eroze
- odbourani humusu

Vysoka spotieba energie - spotfeba neobnovitelnych zdroju
- zvySeni znecisténi ovzdusi
(vétSinou fosilnich zdrojt)

(podle AUFHAMMERA, 1989)

Projekt ReKuK, Modul Potraviny,Pfirucka 7



- Jihogeska univerzita

Co-funded by the " pe R M A ... v Ceskych Budéjovicich AIAB LIGURIA
Erasmus+ Programme Kuk | e  ASSOCIATIONE ITALISA.
of the European Union u Ressourcen Mensgement Ageniur .. PER LAGRICOLTURA BIOLOGICA

PFi pouziti vysokych davek dusiku pfi hnojeni rostlin ztstavaji zbytky dusiku v pudé,
dochazi ke znecisdténi podzemnich a povrchovych vod a uniku dusiku do ovzdu$i. Pouzivani
pesticidu, regulator(i, desikantl a jinych agrochemikalii zpUsobuje postupné hromadéni
rezidui ucinnych latek v pudé, niCeni uziteCnych mikroorganismul, antagonistd a jinych
organisml v pudé, vyvoj rezistence vlci pesticidm, pokles poctu druhd fauny a fléry a
znecisténi podzemnich a povrchovych vod a také znecisténi ovzdusi. Intenzivni zpracovani
pudy vede k omezeni tvorby pudni struktury, zvySeni eroze, odbourani humusu. Vysoka
spotieba energie (vétSinou fosilnich zdroju) vede ke znacné spotiebé neobnovitelnych
zdrojl a ke zvySeni znedisténi ovzdusi, sklenikovému efektu a klimatické zméné. Vlivem
ploSného dopadu patfi zemédélstvi mezi nejvétSi producenty emisi sklenikovych plynd po
primyslu, téZbé a transportu. Nejvyznamnéjsi podil emisi z Zivocisné vyroby, predevSim z
chovu skotu. Emise z rostlinné vyroby resp. z pudy maji vliv diky velkému ploSnému rozsahu.

Graf €.1.: Emise vznikajici pfi péstovani jablek v konvenénim a ekologickém zemédélstvi
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Zdroj: EUS M 00080 SUKI - MoZnosti stravovacich zafizeni pri redukci emisi oxidu uhlicitého

Globalni podil zemédélstvi na emisich sklenikovych plynu je 22%, v Evropé je tento
podil 9 %. Stoupajici potfeba potravin a vétsi potfeba krmiv vedou globalné k nadmérnému
vyuzivani vodnich a padnich zdroji. V rozvijejicich se zemich se v sou¢asné dobé méni
chovani stravnikd. Po vzoru zapadnich zemi stoupa poptavka po mase. Do roku 2050 by
méla odhadem stoupnout spotfeba masa v prumyslovych zemich o 25%, v rozvojovych
zemich dokonce o 150%. Jen ZivoCiSny sektor ro¢né zplsobi 18% svétovych
antropogennich emisi sklenikovych plyna. PFi produkci (v€. dopravy, chlazeni, zpracovani a
obchodu) 1 kg hovéziho masa vznika 13,3 kg CO2-eq, 1 kg vepfového masa 3,2 kg CO2-eq
a pfi produkci 1 kg kufeciho masa 3,5 kg CO2-eq /1kg potravin.

Zmeény postoje Casti spoleCnosti umoznuji rozdrobit unifikovany globalni model
zemédélského trhu a produkce. S rostouci informovanosti Casti spotiebiteld se vymezuje
Projekt ReKuK, Modul Potraviny,Pfirucka 8
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novy trend odmitajici ¢i omezujici primyslové globalni zemédélstvi a preferujici Setrnou a
regionalni produkci. Setrné zemédélské systémy vytvoFi oproti t&m intenzivnim urgity
environmentalni potencial omezenim této zatéze. Podpora udrzitelného zemédélstvi sméfuje
souCasné k ochrané& narodniho zemédélstvi. Zemédélstvi je typickym odvétvim venkova a
prioritnim kultivanim faktorem venkovského prostoru. Rozmér zemédélstvi je i pro
budoucnost urCen péci o krajinu a pozadavkem na udrzitelny rozvoj venkova.

2.2 Udrzitelné systémy hospodafreni

Alternativami k intenzivnimu zemédélstvi a ke globalizovanému zemédélskému trhu
jsou ,Udrzitelné systémy hospodareni“. Jsou to systémy chranici krajinu, biodiverzitu a
agrobiodiverzitu, snizujici potfebu vnéjSich vstupu. Zavedenymi systémy udrzitelné produkce
jsou ekologické zemédélstvi a Integrovana produkce.
Mezi hlavni cile ekologického zemé&délstvi patfi:
Trvalé udrZeni a zlepSeni ptdni urodnosti.
Ochrana genofondu a udrZeni biodiverzity.

Zachovani krajinnych prvkl a jejich harmonizace.

P w DN PR

Hospodareni s vodou, udrZeni vody v krajiné, ochrana povrchovych a spodnich vod pred
znecisténim.

Efektivni vyuzivani energie, orientace na obnovitelné zdroje.

Snaha o maximalni recirkulaci Zivin a z&brana vnosu cizorodych latek do
agroekosystému.

Produkce kvalitnich potravin a surovin.

8. Optimalizace Zivotnich podminek pro v8echny organismy véetné Clovéka.

Prioritnimi cili ekologického zemédélstvi jsou produkce potravin na bazi ekologickych
principt, produkce zdravych a bezpeCnych potravin a podpora environmentalni a dalSich
mimoprodukénich funkci krajiny. Jednou z nejslabSich stranek soucasného ekologického
zemédélstvi je niz8i produkéni schopnost ve srovnani s konvencnim zemédélstvim. Vynosy
polnich plodin dosahuji v zemich se zavedenym ekologickym zemédélstvim 45-100% oproti
konvencnimu zemédélstvi. V experimentalnich podminkach jsou rozdily v priméru mensi
nez 10%. To ukazuje na rezervy ve zlepSeni produkéni schopnosti ekologického zemédélstvi
pfiméfenou intenzifikaci produkce v relaci k pfirozené Urodnosti stanovisté. Cilem je zvySeni
produkce potravin, aniz by dochazelo ke snizovani kvality Zivotniho prostfedi, kvality potravin
nebo zivota zemédeélct Ci ohroZeni pohody hospodaiskych zvifat. Ekologické produkéni
systémy jsou vysoce adaptabilni na zmény prostfedi. Ze systémového pojeti vyplyva snaha
o vyvazenost ekonomickych, ekologickych i socialnich aspektl a vazeb na globaini i lokalni
urovni. Zemédélska Ccinnost sama je chapana jako proces pfiméfené exploatace
ekosystému, respektujici jeho stabilitu a setrvalost.

V ekologickém zemédélstvi je v centru zajmu kvalita pudy. Ochrana pudy proti erozi
spoCiva v péstovani krycich plodin, mulCovani, redukovaném obdélavani, vysazovani
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vétrolaml, pouzivani mensi a leh&i mechanizace, udrzovani pudy v kyprém a strukturnim
stavu. Je zabezpelen dostatecny kolobéh Zivin, zasobeni pady organickou hmotou s cilem
optimalni biologické aktivity a urodnosti pudy.

V ekologickém zemédélstvi metody hospodafeni zabezpecuji ochranu vodnich
zdroju a Setfi padni vihkost, chrani povrchové a podpovrchové zdroje vody od znecistujicich
latek a sedimentl. Ochrana vody je prioritou, pouzivané jsou terasy, ochranné pasy, krajové
zony a jiné metody ochrany.

Ochrana biodiverzity je jednim ze zakladnich cili ekologického zemédélstvi. To
vyuziva druhy a odrldy plodin nebo druhy a plemena hospodarskych zvifat vice adaptované
na konkrétni podminky stanovisté, pestré osevni postupy, odridové a druhové smési, voli
technicka a organizacni feSeni neposkozujici organismy ani jejich prostredi.

Ekologické zemédélstvi pfispiva k ochrané ovzdusi tim, Ze pfi péstovani rostlin
produkuje méné emisi vyjadienych v g CO. eqv./kg produkce nez konvenéni u néhoz je
hlavnim faktorem zpusobujicim tuto environmentalni zatéz vyroba syntetickych dusikatych
hnojiv. Jejich nahrada zafazenim legumin6z vyrazné snizuje emisni zatéz CO,. Primarni
zemédélska vyroba neni hlavnim znecistovatelem ovzdu$i. Tim je transport, zpracovani
primarni produkce na hotové vyrobky, jejich dlouhodobé skladovani a pfiprava jidel.
Udrzitelny hospodarsky systém proto musi podporovat predevSim ekologicky Setrnou
regionalni produkci a konzumaci ¢&erstvych pfirozenych potravin. Srovnani emisi
sklenikovych plynd konvenénich a biologickych potravin v Rakousku ukazalo primérny
potencial uspor, ktery Cini u biopotravin 10-35%. Vyhody bioprodukce spocivaji m.j. v nizké
potfebé energie a nizkych emisich sklenikovych plynd odbouranim mineralnich (dusikatych)
hnojiv, ochranych rostlinnych prostfedki a krmiv z dovozu (séja). Celkové je prumérny
potencial sklenikovych plynu zZivo€iSnych vyrobkd vyssi nez u rostlinnych vyrobku.

Zakladem zivoc€isné produkce v ekologickém zemédélstvi jsou pfirozené systémy chovu
zvifat. Ekologicky podnikatel je povinen chovat pouze druhy a plemena vyjmenovanych
zvitat adaptované na mistni podminky, chranit zvifata pFfed utrpenim, bolesti a
poskozovanim zdravi.

Pfi ustajeni musi byt pfedevSim zajitén dostatek prostoru pro jejich pohyb, mozZnost
pfirozené ventilace a osvétleni, pfirozeny zpusob odpocinku, péci o vlastni télo a podestylku
z pfirodnich materiall. Je zakazano trvalé ustajeni v uzavienych prostorach bez pfistupu do
vybéhu nebo na pastvu, trvale vazné ustajeni u skotu a klecové chovy i pouziti rosta. VyZiva
zvitat je zabezpeCovana prednostné vlastnimi krmivy, u pfezvykavcl z viceletych picnin a
trvalych travnich porostl ekofarmy. Pro dospélé prezvykavce musi objemna krmiva
pfedstavovat nejméné 60 % z celkového denniho pfijmu susiny. V letnim obdobi jim musi byt
zajisténa pastva nebo pfistup k zelené pici. Ochrana zdravi je zajiStovana predevSim
pfirozenymi metodami chovu eliminujicimi negativni vlivy prostfedi. Zakladnim principem
ekologického chovu zvifat je prevence onemocnéni. V pfipadé onemocnéni se prednostné
pouZivaji prfirodni pfipravky. Pouziti alopatickych [éCiv je mozné na zakladé diagndzy
stanovené veterinarnim lékafem. Po ukonc&eni aplikace IéCiv se prodluzuji ochranné Ihity na
dvojnasobek. Je zakazano podavani doplnikovych latek (stimulatory ristu, antikokcidika a
chemoterapeutika) u zdravych zvifat. Z jinych nez zdravotnich divodd nesmi byt provadény
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zakroky ménici vzhled nebo funkci organl zvifat, zejména odrohovani, kastrace a upalovani
zobakul. Vyhlaska vymezuje i zplsob pFepravy zvifat a porazky tak, aby byl minimalizovan
stres zvifat.

Principy a z nich vychazejici zasady ekologického zemé&délstvi a produkce potravin
v sobé spojuji udrziteIné metody hospodareni, udrzitelné stravovani a zdravy Zivotni styl.

Nase stravovaci navyky jsou vytvareny zejména v kontextu vefejného stravovani.
Vysoce kvalitni a zdravé potraviny ve stravovacich zafizenich ukazuji nejen hodnotovy
fetézec stravnikl, ale i odpovédnost za zZivotni prostfedi. Udrzitelny hospodarsky systém
musi podporovat regionalni vyrobu a spotfebu Cerstvych pfirodnich potravin, které jsou
Setrné k zivotnimu prostfedi. Vyroba potravin vyuziva rostouci mnozstvi energie s
odpovidajicim negativnim dopadem na Zivotni prostiedi. Dulezitym faktorem je plvod
potravin, resp. vzdalenost od vyrobce k spotfebiteli. Snizeni podilu masa na menu a
spotifebé regionalnich zeleninovych produktd umoznuje kuchafim snizit dopad na ZzZivotni
prostiedi. Negativni dopady pouzivani hotovych jidel nebo hotovych jidel, zpracovanych
produktd a dlouhodobé skladovanych produktl pfevazuji nad jejich pfinosy v dusledku
vytapéni a chlazeni potravin, zvlastnich obalovych a dopravnich nakladu. Vyzkum ukazuje,
Ze pouzivani mistnich, sezdnnich a ekologickych potravin a pfiprava €erstvych jidel z nich
muze vyrazné snizit podil emisi sklenikovych plynt (GHG) ve stravovacich zafizenich.

Méfeni socialné-environmentalniho vykonu je definovano jako: uhlikova, vodni a
socialni stopa. Uhlikova stopa se shoduje s normou ISO 14067, je vhodna pro spole¢nosti,
jejichz cilem je posoudit a sniZovat emise sklenikovych plynd (GHG) spojené s jejich
produktem / sluzbou.

Referenéni normou pro vodni stopu je norma ISO 14046 urena k vycCisleni vodni
stopy produktu nebo organizace. Spole¢nost Social Footprint - Produktova socialni identita je
konecné prvni certifikacni autoritou, ktera hodnoti spoleCenskou stopu produktu nebo sluzby,
coz zlepSuje organizaci, lidi, vyrobu a dodavatelsky fetézec.

Velké podniky pouzivaji nedavnou certifikaci FSCC 22000, kterou uznava systém
GFSI (Global Food Safety Initiative), ktery pomaha dosahnout norem bezpecénosti potravin
ve vyrobnich procesech v dodavatelském Fetézci. Pokud jde o odvétvi rybolovu, zakladem je
MSC - Rada pro namorni spravu. Poskytuje zaruku spravnych rybarskych postupl a
respektovani morského ekosystému rybafi a celym fetézcem partnert podnikajicich v tomto
odvétvi. Totéz plati pro globalni rozdily v akvakultufe, které pokryvaji cely vyrobni proces: od
vyroby krmiv az po chov ryb, rybolov a zpracovani ryb a mékkysl, aby bylo zajisténo
monitorovani a hygiena produktu ve vSech fazich vyroby.

Podpora stravovacich zafizeni pfi optimalizaci stravovani, ktera zohledfiuje mistni,
sezonni, Cerstvé a ekologické potraviny, posili regionalni hospodaiské struktury, potencialni
uspory energie ve stravovacich zafizenich a nabidne zdravéjsi stravovani.
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3. Regionalni potraviny
3.1 Aspekty regionalnich potravin

Divodem preference mistnich potravin je to, Ze jsou mnohem cerstvéjSi vzhledem ke
kratkym distribucnim cestam nez potraviny dovazené z velké vzdalenosti. Proto Cerstve
mistni potraviny obvykle lépe chutnaji a maji lepsi nutriéni parametry. Cim je potravina blize
spotfebiteli, tim je i mensi zatéz pro zivotni prostfedi b&éhem piepravy.

Také snizeni podilu masa na jidelnim listku a spotfeba mistnich zeleninovych vyrobki
umoznuje kuchafiim vyrazné snizit dopady na Zivotni prostfedi a sou¢asné zohlednit financni
aspekty. Prodlouzeni cesty, kterou zemédeélsky produkt kona od vyrobce k spotfebiteli, mize
vést ke ztraté pravosti. Spotfebitelé, jakoz i kontrolni subjekty mohou lépe kontrolovat
potraviny vyrobené v mistnich podminkach, a tak existuje nepfimy tlak na vyrobce, aby
udrzovali kvalitu svych produktd na vysoké urovni.

Ackoli doprava potravin €ini jen 3 % na globalnich emisich v oblasti vyZivy, vykazuje
doprava jednotlivych produktl celkové velkou klimatickou zatéz. Regionalni dopravou
nakladnimi auty v ramci Bavorska vznikne 0,060 — 0,076 kg emisi CO..equ/kg zrna obilovin
zatimco transport z EU (Polsko, Spanélsko) do Bavorska vyprodukuje 0,253 resp. 0,359 kg
COa.eqv /kg tedy stejné jako celd polni produkce. Nejvétsi zatézi je leteckd doprava pfi které
se vypousti do ovzdusi az 200x vice sklenikovych plynu na tunokilometr nez lodni doprava.
Letecka pfeprava jahod z Jihoafrické republiky emituje 12 kg COz.eqv/kg jahod. Je ziejmé ,Ze
environmentalni kvalita (hodnocena emisemi COz.eqv ) jakékoliv produkce se vzdalenosti
pfepravy rychle klesa. V zavislosti na vyrobnich podminkach vSak mohou byt v jednotlivych
pfipadech potraviny z dovozu z hlediska emisi sklenikovych plynld vyhodnéjSi  za
predpokladu, Ze dlouhé dopravni vzdalenosti jsou néjakym zplsobem vyrovnavany. Tak
muZze byt hlavkovy salat produkovany v zimnich mésicich na jihu Evropy (z hlediska CO2)
vyhodnéjSi nez hlavkovy salat ze stfedni Evropy z vytapéného skleniku. V tomto pfipadé
vede vytapéni — ve srovnani s ostatnimi zplUsoby (péstovani, doprava,baleni, nakup) —
k vySSi potfebé energie a vySSim emisim sklenikovych plyn(. Vyznamnym aspektem pfi
stanoveni priorit mistnich potravin je to, Ze podporuji zaméstnanost v regionu. Prosperujici
zemédélci, zpracovatelé a prodejci pfedstavuji zaruku zachovani nebo dokonce rozSifovani
poctu pracovnich mist.

Z naSich analyz vyplyva, Ze ve vétSich méstech stravovaci zafizeni vyuZzivaji méné mistnich
produktd nez stravovaci zafizeni v menSich méstech. Pfiinou je vétsSi nabidka
importovanych nebo neregionalnich potravin ve vétSich méstech. Z mistni produkce
pfevazuji maso, mlé¢né vyrobky, obiloviny, ovoce a zelenina. VétSina hotovych a mrazenych
produktll ma &asto svlj puvod mimo region. Je velmi dllezité si zjiStovat plvod vyrobki
podle oznaceni vyrobkd nebo dotazovanim dodavatell. Asi 74% dotazovanych vyrobcu
oCekava, Ze se regionalita v budoucnu stane obchodnim argumentem. Nazor zavisi
pfedevsim na velikosti a obchodnim zaméfeni producenta. Mensi vyrobci se snazi ukazat
kvalitu svych vyrobkl pomoci regionality. SouCasnym problémem je pfili§ mnoho
regionalnich znacek, které mohou lidé povazovat za matouci, stejné jako prodej produkt
pod zahraniéni znatkou a nedostateCné povédomi o kvalité mistnich potravin. Podle
prizkumu Evropské komise a katalogu ecolabelindex.com bylo v Evropé identifikovano 129
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riznych verejnych a soukromych certifikacnich systému pro udrzitelnost potravin. Jedna se o
dobrovolné programy oznacovani potravin zaméfené na sdélovani politiky "udrzitelnosti"

vyroby.

Graf ¢€.2: Environmentalni zatéz pfi prepravé regionalni a dovazené rostlinné
produkce

kg Coe

Zdroj: EUS M 00080 SUKI - Moznosti stravovacich zafizeni pfi redukci emisi oxidu
uhli¢itého

Vice nez polovina respondentd si mysli, Ze regionalni pivod nema vliv na cenu. Je
potéSitelné poznamenat, ze vétSina mistnich vyrobctd ma rostouci zajem o své vyrobky a ze
spole¢nost pomalu zagina vnimat skute¢nou kvalitu mistnich produktu.

3.2 Distribuce regionalnich potravin

Distribuce je vesSkera €innost spojena s pohybem zbozi od vyrobce ke koneénému
spotrebiteli v misté uréeni. Pfedstavuje souhrn €innosti vSech subjektl, které se podileji na
zpfistupnéni hotovych produkti koneénym uzivatelim prostfednictvim tzv. distribuénich cest.
Distribuéni cesta pfedstavuje soubor cilené uspofadanych, vzajemné zavislych organizaci
které se podileji na procesu zpfistupfiovani vyrobkl a sluzeb zakaznikim. Jednotlivci a
organizace se podileji na procesu zajisténi transferu produktl z mista jejich vzniku do mista
konec¢né spotfeby nebo uziti. Zakaznikem je koneény spotfebitel. Vybudovani dobfe
fungujiciho distribuéniho systému muze trvat nékolik let. Na poc¢atku celého rozhodovaciho
procesu je rozhodnuti o tom, zda firma pouzije pfimou distribuéni cestu, tj. pfimé dodavky
produktd z vyrobni firmy k zédkaznikovi, €i nepfimou cestu, kdy vyuzije sluzeb mezi¢lanku, tj.
prostfednikl a zprostfedkovatell (obchodnik().

Distribu¢nimi mezi¢lanky jsou prostfednici, zprostfedkovatelé, obchodni zastupci a
podpurné mezi¢lanky. Prostfednici zbozi nakupuji a dale prodavaji. Jedna se o nezavislé
subjekty. Radime k nim firmy, které poskytuji komplexni velkoobchodni sluZby a subjekty
poskytujici vybrané sluzby, napf. velkoobchodni prodejny, druzstevni velkoobchodni firmy,
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zasilkové velkoobchodni firmy. Tyto mezi¢lanky napomahaji dosazeni vyssi efektivnosti
procesu distribuce, ¢asto umozhuji Uspory nakladu, ¢asu apod.

Vyhody nepfimych distribucnich cest:
- Vyrobce pfenechava ¢ast ukonu distribuénim mezic¢lankim

- Vyuziti zkuSenosti, specializace a kontaktl distribu¢nich mezi¢lankl ve styku se
zakaznikem

- Sirsi sortiment, vét$i nabidka,

- Spole¢na dodavka zbozi- snizeni nakladu distribu¢ni cesty

Nevyhody nepfimych distribuénich cest:
- Ztrata kontroly nad pravosti zboZzi

- Nezbytna periodicka motivace distribu¢nich mezic¢lanku
- Zavislost na malém poctu dodavatelu

Pfi pfimé distribuéni cesté prodava producent vyrobek nebo zbozi spotfebiteli. PFi
pfimém odbytu je hlavni vyhodou, Ze se zemédélec nedéli o trzby se zpracovateli, dopravci a
obchodniky, mlze ziskat celé cenové rozpéti pro sebe. Nevyhodou je velky narlst prace a
dalSich nakladu spojenych se zpracovanim, balenim, dopravou k zakaznikovi a prodejem.

Zasilkové sluzby (bio-bedynky), internetové obchody

Tento zplsob prodeje mize mit fadu forem navazujicich na objednavkovy systém
(zasilkovy prodej), rozvoz do domu ¢i na uréené misto apod. Je to velmi zajimavy zplsob
pfimého prodeje zvlasté pfi mensim rozsahu zvlast zajimavé produkce (ceny za postovné Ci
jiny zpusob dopravy jsou u nas vysoké). Podle druhu zbozi, cenovych relaci, okruhu
zakaznikl je mozné zajistit zasilani zbozi poStou nebo osobnim dodanim.
Vyhody pfimych distribu¢nich cest:
- PFimy kontakt se spotfebitelem

- Uginné zpétné vazby mezi vyrobcem a spotfebitelem

- Niz8i naklady diky neucasti mezi¢lanku

Nevyhody pfimych distribucnich cest:
- Nutnost navazat velky pocet kontaktl s partnery

- Obtize pfi prezentaci vyrobku

- Neekonomiénost pfimych dodavek v pfipadech zbozi hromadného nebo Sirokého pouZiti a
také pro zakazniky, ktefi jsou od sebe daleko rozptyleni .

Koncepce kratkého dodavatelského fetézce je hlavni odpovédi na feSeni problému
souvisejicich s udrZitelnosti, které ohrozuji bezpe€nost potravin. Ve skuteCnosti kratky
dodavatelsky fetézec podporuje ochranu pfirodnich zdroja tim, Ze snizuje mnozstvi obald,
odpadu a potravin, a podporuje rovhomérné;jSi prerozdélovani ziski. Mize byt nepochybné
dalezitym zplsobem, jak propojit producenty a spotfebitele - napfiklad lepSi planovani
logistickych zafizeni a zemédélské vyroby v méstskych a pfiméstskych oblastech.
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3.3 SWOT analyza— RozsSifovani regionalnich produkti do

verejného stravovani

Tato analyza nam slouZi k identifikaci slabych a silnych stranek néjakého zaméru ci
zamys$lené akce, a ukazuje, jaka jsou ohrozeni a pfilezitosti. Silné stranky nam identifikuji
pozitiva zaméru, davody pro¢ zamér proveést, slabé stranky identifikuji opak. Hrozby nam
identifikuji to, co by mohlo ohrozit silné stranky. Pfilezitosti identifikuji moznosti jak ze
slabych stranek udélat silné, uvedeny pfiklad je v tabulce pro pracovni Ukol. SWOT analyza
porovnava vngjSi hrozby (THREATS) a pfilezitosti (OPPORTUNITIES) s vnitfnimi silnymi
(STRENGHTS) a slabymi strankami (WEAKNESSES) hodnoceného subjektu. Zarover se da
pomoci jednotlivych vysledkd a pouzitim rozSifené SWOT analyzy vytvofit strategii tak, aby

ovliviiovat. Ktomu nam mohou do znaéné miry pomoci Prilezitosti. Z toho nam vyplyva
jednoznacné nejpfihodné&jsi SWOT strategie ktera se zaméfuje na pfekonani slabych stranek
tak, aby bylo mozno vyuzit naskytnuté pfileZitosti.

S —silné stranky

Schopnost produkovat potraviny v cenovych relacich pfijatelnych pro vefejné stravovani
Potencial formovani stravovacich navyku

Velké objemy produkce (vybranych komodit — hovézi a skopové maso, zrniny)
Vefejné stravovaci kapacity jsou ,velkymi“ zakazniky

W —slabé stranky

Nedostatecné zpracovatelské kapacity (vysoké naklady na budovani novych)
Relativni uniformita produkce

Nerozvinuta distribucni sit

Nedostate¢na informovanost vedoucich osob ve vefejném stravovani a vefejnosti
Chybéjici cilena koncepce podpory regionalnich produktd ve vefejném stravovani
Omezena komunikace mezi spotiebitelem a jidelnami

Omezené vyuziti sezénnich potravin ve vefejném stravovani

O — prilezitosti

Poptavka ze strany stravnikd — trendy v Zivotnim stylu

Znacna ¢ast surovin (vybranych komodit) prodan& mimo region (export)

Vefejné stravovani - prostor pro odbyt sezénni nadprodukce
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T —hrozby

Stagnace finan€niho normativu pro jidelny pfi sou¢asném navySovani cen surovin
Snaha o udrZeni vy3Sich cen zpracovateli a prodejci

Vyvolavani ,negativnich nalad“ vuci regionalnim a bio-produktiim

Omezeni vefejnych financi

Rozdéleni zodpovédnosti mezi vice resortt (MZe — producenti, MSMT — 3kolni jidelny, MZ —
nemocnicni jidelny)

4. Sezdénni a €erstvé potraviny
4.1 Sezonni potraviny

Sezénni potraviny jsou zavedenym pojmem v mirném pasmu, kde se stfidaji roCni
obdobi v nichz jednotlivé druhy plodin dozravaji do konzumni zralosti . Pravidelné stfidani
obdobi sklizné jednotlivych plodin dalo vzniknout tradi¢nim, mistnim jidlim typickym pro
ur€ité roCni obdobi. Pokud dfive nebyly k dispozici technologie dlouhodobého uchovani
potravin, bylo nutné spotfebovat pravé dozravajici plodiny &erstvé. Cerstvost potravin je
pfimo Umérna jejich chutovym vlastnostem a nutriéni a zdravotni kvalité. Cerstvé potraviny
obsahuji mnohem vice vitaminu, nez kdyby byly del$i dobu skladovany. Vitaminy jsou velmi
prospésné pro lidsky organismus, obzvlast v dobé zvySené ekologické a pracovni zatéze a
stresu. Tak Ize posilit imunni systém, regulovat mnohé biochemické procesy v organismu,
zajistit antioxidacni uc€inek pomoci Cerstvych potravin apod. Béhem delSi doby skladovani
vitaminy vymizi. Cerstva zelenina pomaha eliminovat negativni vlastnosti a dopady tukd a
obsahuje malo kalorii.

VétSina potravin je z primarni zemédélské vyroby dodavana plynule celoro¢né (Mléko a
mlécné produkty, cerealie a suché produkty...). Celoro¢né je k dispozici maso i kdyz i u ného
Ize najit sezénni charakter (jehnéci maso, zvéfina...). Nejvice je na ro€nim obdobi zavisla
produkce ovoce a zeleniny. Proto jsou v zemich mirného pasma kuchailm k dispozici
sezénni kalendafe ovoce a zeleniny i recepty na sezénni pokrmy.

Vedle nutricniho a zdravotniho efektu je pfinosem vyuZivani sezénnich, tedy
souCasné i Cerstvych a obvykle mistnich ¢&i regionalnich potravin i ochrana Zivotniho
prostfedi. PFi ekologicky Setrné produkci a vyuZiti regionalnich, Cerstvych a sezdénnich
potravin vyrazné (o desitky %, ale také az Fadové) klesa emisni zatéz ovzdusi sklenikovymi
plyny, snizuje se poSkozovani pldy a nepfimo vody. Vyuziti Cerstvych a sezdnnich potravin
nepfimo snizuje ztraty pfi technologickych Upravach a skladovani. Redukce skladovani
uspofi energii na chlazeni, mrazeni, ale i na upravy pfed a po skladovani. Produkce ovoce a
zeleniny je v sezdéné klimaticky vyrazné vyhodnéjSi nez mimo sezonu, kdy se ovoce a
zelenina péstuji ve sklenicich a féliovnicich. Biorajée z nevytapéného féliového tunelu
zpUsobi 11 az 14x méné emisi CO2 nez ,konvencni rajée” z vytapéného skleniku.

e

Vyznamnym benefitem sezonni produkce jsou niz§i ceny. Vzhledem ktomu, Ze
v kratkém ¢asovém obdobi dozravani polnich plodin vznika na trhu prebytek produkce,
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klesaji ceny o desitky % az fadové. Nizké ceny Cerstvé sezdénni neupravené produkce
vykompenzuji vysSi pracovni naklady na pfipravu ve stravovacim zafizeni. K vySe uvedenym
pfinosim se tak pfifazuje i pfinos ekonomicky. Bonus je mozné obétovat pro nakup
bioproduktl, které byvaji obvykle drazsi, ale podobné jako konvencéni produkty jsou jejich

v v

v sezénni potraviné charakteristiky produktu regionalniho, ekologického a Cerstvého se
vSemi pfinosy.

Tab &.2: Sezoénni kalendar zeleniny a ovoce pro Ceskou republiku (Zdroj: www.food-

life.cz)
LIF
(_,_, i 2 3 4 5 7 6 7 & 9 10 11 12

Brokolice

Celer

Cibule

Cuketa

Cekanka

Cesnek

Dyné hokkaido

Dyné Spagetova

Fazolové lusky

Hrach

Chiest

Kapusta

Kapusta riiickovi
Kedlubny

Kvétdk

Mrkev

Okurky

Paprika

Pastinak

Patizon

Petriel kofenova

Porek -

Rajcata

Redkev

Redkvitky

Repa tervena

Salat
Zeli bilé a ervené

Zeli finské
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Graf €.3: Sezonni vyvoj ceny okurek na trhu v Rakousku

Cenovy vyvoj okurek 2004
gz
——0—0
s
25 -
[]
LY
"g 15 a-"/ HL\-*_""— i . i -" o KONU
<R T S T —* | |=—BIO
% . 2
05
U T T T T T T T T T T T 1
leden birezen kvéten tervenec 7afi listopad
unor duben terven srpen fijen prosinec

Pfi pfechodu na udrzitelné stravovani by mély byt sledovany nepfetrzité ceny potravin
a upfednostiiovany sezénni potraviny. Pomoci bali¢ku opatfeni je mozné dosahnout az
padesatiprocentniho podilu ekologickych potravin (30-50%). Pouzivani polotovard by
mélo byt postupné redukovano a misto toho ve stale vétSi mife pfipravovany Cerstvé

pokrmy.
4.2 Cerstvé produkty versus polotovary a hotova jidla.

Globaliza¢ni trendy vedly v fadé zemi ke zvySeni spotfeby konvenience, polotovara,
vice & méné upravenych a zpracovanych potravinovych surovin nebo hotovych jidel. Tyto
pokrmy nebo potraviny vhodné pro okamzitou spotfebu jsou ve vétsiné pfipadl zmrazené,
konzervované nebo dehydratované, a proto musi byt pfed konzumaci né&jakym zplsobem
upravovany.

Polotovary vykazuji vys8i stupen zpracovani, mnohdy niZsi trvanlivost a vyssi cenu.
Mnoha ze zpracovatelskych opatfeni ovliviiuji nutricni hodnotu, zejména ztratu nékterych
vitamind. Naopak maji ¢asto vice tuku, vySSi obsah soli nebo cukru &i sladidla a také i barviv
a aromatickych latek. Vy$si obsah tuku a cukru se tyka nékterych dezertd nebo jejich
pfedem pfipravenych slozek (t&stoviny, krémy, polévky). Zejména napojové koncentraty a
instantni Cajové smési jsou bohaté na cukr, sladidla a barviva. Vysoky obsah slanych,
ochucovacich a aromatickych pfisad je bézny v bujonu, séjovych omackach, instantnich
polévach, ale také v nékterych pfedem pfipravenych pomazankéach. Pfedpecené polotovary
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a instantni kase maji obvykle vy3si glykemicky index. Instantni napoje, které obsahuji mnoho
dalSich sloZek, jsou také problematické.

Pouziti polotovard ma své vyhody zejména pokud jde o Casové Uspory nutné k
priprave, pracovni sily a naklady. RozSifuji Skalu pokrmu, které by bylo obtizné pfipravit v
béznych kuchynich. Je vSak tfeba si uvédomit, kdy je pouZiti polotovart a hotovych jidel
vhodné a v jakych pfipadech je mozné se bez nich obejit. Je tfeba upfednostnit Cerstvé
potraviny, zejména ve Skolnich jidelnach.

4.3 Zpracovani produktli a vyroba potravin

Vedle primarni zemédélské produkce ovliviuji emisni zatéz prostfedi pfi vyrobé
potravin procesy skladovani a technologie zpracovani potravin. Stupen zpracovani a zplsob
zpracovani hraji s ohledem na emise velkou roli. Vice zpracované Zzivocisné a rostlinné
produkty (napf.syr, salam, maslo, Slehacka, zeleninové konzervy,hluboce chlazena zelenina)
(drdbezi a vepfové maso, vejce, mléko, Cerstva zelenina). PFfi produkci potravin cini
prvovyroba, zpracovani a transport zhruba 45% emisi, zbytek pfipadd na uskladnéni a
pFipravu jidel. PFi pfipravé 1 kg hranolkll z konvenénich brambor se uvolni do ovzdusi 5,738
kg COz.eqv @ z biobrambor 5,568kg COz.eqv.

Graf €.4 : Vliv systému produkce, transportu, skladovani a upravy na emisni zatéz
vznikajici pfi produkci brambor
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Zdroj: EUS M 00080 SUKI - Moznosti stravovacich zafizeni pfi redukci emisi oxidu uhli¢itého

Energie potfebna na produkci, zpracovani a obchod s potravinami pfedstavuje az

63% celkovych emisi sklenikovych plyni ve stravovacich zafizenich. NejvétSi mnozstvi
sklenikovych plyn pochazi z vyroby a zpracovani masa. Pouziti masa a masnych vyrobk( v
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rakouskych restauracich &ini 14% z celkového mnoZzstvi potravin, proto je 63% podilu emisi
sklenikovych plynd na nepfimé spotifebé energie velmi vysoké.

Optimalizace porci masa a zvySeni podilu vegetarianskych jidel pfinese Uspory emisi
sklenikovych plyn( a pfispéje k udrzitelnému stravovani. Vegetarianské pokrmy produkuji az
0 99% méné emisi sklenikovych plyni ve srovnani s pokrmy z masa. Také pouzivani
regionalnich a sezénnich potravin a biopotravin vede k Uspofe emisi. Mistni potraviny maji
potencial uSetfit az 50% emisi. Pouzivani potravin z ekologické produkce muze dosahnout
az 40% uspory. Urovefn zpracovani potravin hraje dileZitou roli kromé kritérii regionality,
sezénnosti a ekologického zemédeélstvi, pokud jde o snizeni emisi sklenikovych plyn(.
Neustalé vytapéni a chlazeni, specialni obaly a zatéz transportem jidla (poCet kilometrl pfi
prepravé jidla do kuchyné&) a Casto sporné pfisady také maji negativni vliv na Zivotni
prostfedi. Stravovaci zafizeni mohou uSetfit emise sklenikovych plyn pouzitim regionalnich,
sezonnich a biopotravin. Rozdily v emisich u ekologickych a konven&nich potravin nebo u
regionalnich a zahrani¢nich se na prvni pohled mohou zdat minimalni, velkym mnozstvim
pouzitych potravin Ize v8ak uSetfit velka mnozstvi emisi.

Graf €.5: Podil primarni zemédélské produkce, zpracovani a obchodu na emisni zatézi
vzniklé pfi produkci brambor
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Zdroj: EUS M 00080 SUKI - MozZnosti stravovacich zafizeni pii redukci emisi oxidu uhlicitého

Navrhy uspor emisi CO; u stravovacich zafizeni. ZvySené pouziti zeleniny, ovoce a
obilnych vyrobkd misto masa které zplUsobuje v oblasti potravin az 90 % z celkového
mnozstvi emisi. Pfiprava Cerstvych jidel misto polotovar(, resp. ndhrada polotovarQ jinymi

prilohami. Cim vy$3i je stupefi zpracovani, tim vy3$i mnozstvi emisi CO,.
Hranolky zpusobuji ve srovnani s Cerstvymi brambory az o 93 % vice emisi CO..

Priprava Cerstvé bramborové kase znamena sniZeni emisi az 0 88 % .
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5. Potraviny z alternativnich plodin

5.1Vyhody zavadéni alternativnich plodin

Jednou z moznosti udrzeni zemédélstvi v marginalnich podminkach a soucasné
rozsSifovani diverzity kulturnich plodin i nutricniho obohaceni naseho jidelnicku je péstovani a
vyuzivani alternativnich plodin. Pojem ,alternativni® proto, ze nahrazuiji, rozSifuji a doplfiuji
stavajici, velice uzky sortiment plodin a pfispivaji k rozSifeni spektra rostlinné produkce. Lze
mezi né zaradit fadu tradi¢nich, dfive bézné péstovanych druh( (napf. pohanka, proso,
Cekanka, topinambur), ale také druhy uspésSné hospodarsky vyuzivané v jinych oblastech
svéta (napf. amaranthus, quinoa, jakon). Zafazeni urcitého druhu k alternativnim plodinam
se muze ménit z hlediska mista i ¢asu. Podle pozice a vyznamu pak mohou s pojmem
alternativni kolidovat i pojmy: nové, minoritni, dopliikové, okrajové ¢i specialni.
V Ceskoslovensku byly oves a Zito v roce 1920 hlavnimi obilninami a v souéasnosti zaujima
oves pouhych 3,6% a Zito dokonce jen 2,1% z celkové plochy obilnin. Mizeme je zafadit
mezi okrajové & minoritni plodiny, vzdyt v Ceské republice nyni zaujimaji mensi plochu nez
dfive minoritni €i doplfikova plodina mak sety.

Environmentalni pfinosy

VétSina alternativnich plodin obvykle nedosahuje vysokych vynosua, ale jsou také
méné naroCné na intenzifikacni vstupy. Lze je sméfovat do produkénich oblasti a
péstitelskych systém s limitovanymi vstupy (ekologické zemédélstvi, pasma ochrany vod...)
a do oblasti ptdné a klimaticky &i jinak méné pfiznivych pro bézné trzni plodiny. RozSifeni
diverzity péstovanych plodin napomaha plnit funkci osevnich postupl s jejich mnoha
pozitivnimi dopady. Spravna rotace plodin narusuje cykly chorob a Skudcu, redukuje plevele,
pomaha obohacovani pudy o Ziviny potfebné pro nasledné plodiny, zlepsuje jeji strukturu,
omezuje erozi, zachovava pudni vihkost a pfispiva k celkovému zvySeni padni Urodnosti a
podporuje vSeobecné rozSifeni biodiverzity agroekosystému.

Tabulka €.3: Latkové slozeni vybranych maloobjemovych plodin (Moudry a Vavreinova, 1998)

Slozka (% v susiné) Nahy oves PSenice Spalda Pohanka Amarant
NL 17,2 18,1 13,6 15,4
BNLV* 72,8 62,0 60,4 70,5

Tuk 7,0 1,9 2,3 7,4
Vlaknina 1,1 1,7 2,5 3,1
Popeloviny 1,9 1,9 2,3 3,6

* BNLV - bezdusikaté latky vytazkové
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Prinosy k vyzivé a zdravi spotiebitell

RozS$ifeni jidelniCku o alternativni produkci vede k obohaceni jeho nutri€ni a zdravotni ale i
senzorické hodnoty. Vétsina alternativnich plodin se vyznaCuje specifickymi kvalitativnimi
vlastnostmi (slozenim bilkovin, tukd, vy$Sim obsahem nékterych mineralG, vitamind,
flavonoidd a dalSich) a jsou proto soucasti racionalni vyzivy, 1é€ebnych diet i funk&nich
potravin a mohou se dobfe uplatnit i v pfirodni farmacii ¢i kosmetice. Nékteré plodiny mohou
byt vyuzity jako komponenty krmiv pro hospodarska zvifata i exoty, ale také pro technické a
energetické ucely.

Socialni pfinosy

Zavedeni alternativnich plodin, zvlasté je-li jejich péstovani spojeno s poskliziiovou
Upravou a zpracovanim, zvySuje zaméstnanost v mimovegetacnim obdobi pfipadné pfinasi i
nova pracovni mista u prvovyrobcu nebo zpracovatelll. Vybudovani kapacit pro zpracovani
alternativnich plodin pfispéje k udrZzeni ekonomické i socialni stability venkova. U Fady
specialnich plodin roste potfeba kvalifikované prace i cena produkce dana vyssi pfidanou
hodnotou.

Potraviny z alternativnich plodin: Recepty na pfipravu menu alternativnich plodin jsou
uvedeny v pfiloze.

6. Biopotraviny
6.1 Uvod do bioprodukce

Bioproduktem se dle Nafizeni rady ES &. 834/2007, Nafizeni komise ES &. 889/2008,
zakona €. 242/2000 Sb. rozumi takovy produkt, ktery byl ziskan z ekologického zemédélstvi
podle predpisu Evropskych spolecenstvi. Biopotravinou, potom potravina vyrobena za
podminek uvedenych vtomto zakoné a predpisech Evropskych spoleCenstvi, splfujici
pozadavky na jakost a zdravotni nezavadnost stanovené zvlastnimi pravnimi pfedpisy. Tyto
predpisy zpravidla bioproducentim neposkytuji Ulevy, ale naopak kladou dal$i pozadavky a
podminky ohledné zabezpec&eni kvality produkce.

Podle evropského nafizeni muze byt ekologicky vyrobek certifikovan, jestlize alespori
95% jeho slozek bylo vyrobeno ekologicky nebo spiSe - béhem raznych fazi vyroby - pouze
povolené latky a pouziti postuptd vyhovuji regulaénim pozadavkim a postupum. Stejna
kritéria jsou uplathovana ekvivalentnim zplisobem jak u ekologickych produktl v Evropské
unii, tak u produktt dovazenych z dovozu.

Osvédceni o plvodu bioproduktl a biopotravin vydava kontrolni organ ktery obvykle
provadi kontrolu hospodareni jedenkrat roéné. Kopii osvéd€eni o plvodu bioproduktu a
osvéd&eni o biopotraviné je ekologicky podnikatel povinen pfedat pfi uvedeni do obéhu
osobé, ktera je do obéhu uvadi. V celém fetézci od prvovyrobce az ke spotiebiteli je stale
adresné kontrolovatelné mnozstvi i plvod bioprodukce. Po vydani osvéd&eni o puvodu
bioproduktu resp. biopotravin je mozné je oznadit slovem ,bio“ nebo ,eko* nebo chranénym
grafickym znakem spolu s identifikacnim kédem kontrolniho organu (napf. CZ-CR-KEZ-OO1-
BIO). Oznacovat rostlinny nebo Zzivocidny produkt na ktery nebylo vydano osvédceni o
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puvodu bioproduktu, slovem "bio" nebo "eko" nebo grafickym znakem nebo jakymikoli udaiji
poukazujicimi na ekologicky, organicky, pfirodni zplisob zemédélské vyroby, je zakazano.

Ackoli je graficky navrh v €lenskych statech stejny, nazev se liSi, protoZe vyrazy biologické,
ekologické a organické maiji rozdilné interpretace v narodnich jazycich, napfiklad :

« v angli¢tiné - Organic Farming. EC-Control System,
* v némciné - Biologische Landwirtschaft
* v jtalStiné - Agricultura Biologica. Regime di Controllo CE

* v Cestiné- Ekologické zemédélstvi

6.2 Kvalita bioprodukce

Vychozim bodem je holisticky pohled na kvalitu (Pojem kvalita bioprodukce zahrnuje
hodnotu celého vyrobniho procesu a systém, v némz se provadi a plsobi na Zivotni
prostfedi). Kvalita biopotravin jeSté neni ve svété legalné definovana (kromé zakladniho
pozadavku, ktery byl vytvofen podle zasad IFOAM). Ekologicky péstované produkty budou
mit velmi pravdépodobné lepsi hygienickou a vyzivovou hodnotu a skladovatelnost a nékdy i
smyslovu hodnotu nez konvenéni produkty. Oznaceni bio v8ak nema vyvolat u spotfebitele
dojem, ze je zaroven zarukou lepSich hodnot vyzivy a zdravi nebo chuti.

Mezi ekologické principy patfii ddraz na lokalni produkci. Pozitivni dopady bioprodukce
v8ak spocivaji i v Fadé dalSich aspektl, z nichZ nejvyznamné;jsi je zfejmé& podpora Zivotniho
prostfedi. Byt se ob&as objevuji snahy definovat biospotfebitele jako jedince slepé véficiho
ve vySS§i zdravotni kvalitu produktu, pravdou je, Ze vétSina konzumentl bioproduktd si
uvédomuije SirSi dopady podpory ekologické produkce. Podpora bioproduktt neni tedy pouze
krokem k lepSi stravé, ale obecné ke zdravéjSimu Zzivotu i diky lepSim vztahim mezi lidmi a

Zivotnim prostfedi.
Nutriéni hodnota

Vyzivova hodnota je obvykle u produktd ekologického zemédélstvi lepSi nez u
produktd konvenéniho zemédélstvi. Nutricni hodnota zahrnuje aspekty, jako je obsah latek,
které pozitivné ovliviuji vyzivu lidi, vnitfni sloZeni a vzajemné poméry obsaZenych latek.
Organické potraviny obsahuiji bilkoviny s pfiznivym sloZzenim aminokyselin, viakniny, pektind,
vitamind, enzymU a zakladnich minerald. Vzhledem k zékazu pouzivani pramyslovych hnojiv
je obsah bilkovin obvykle nizsi. S rostoucim obsahem celkového obsahu bilkovin v zrnech
pSenice klesa podil frakci albumind a globulinu s charakteristickym vy$Sim obsahem lysinu a
nékterych dalSich esencialnich aminokyselin, pokud jde o nejcenné&jSi nutrini kvalitu.
Naopak, obsah frakce gliadinu se zvySuje.
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Tab. €.4: Ukazatele jakosti a vynosu souboru odrid ozimé pSenice péstované ekologickym

a konvenénim zpusobem

Obsah Obsah okrého | Gluten-index | Sedi-test Cislo poklesu [ Vynos  zrna
bilkovin (%) | lepku (%) (%) Zeleny (ml) (s) (t/ha)
Ekologicky 10,70 21,5 73,9 20,7 303 4,71
Konvencéné 11,27 23,9 74,9 27,2 313 5,85

Zdroj: (Petr, SkeFik 1998)

Spalda, na rozdil od obydejné pSenice poskytuje za extrémnich podminek relativné vysoky
obsah bilkovin v zrnu.

Tab. €.5: Nékteré ukazatele kvality zrna a mékké pSenice

Bilkoviny %| Lepek (%) Gluten—index Sedi-test (ml)
(N.5,75)
PSenice  obecnd:| 10,9 25,2 57,5 34
varianta
konvencni
Varianta 9,9 21,4 54,0 25
ekologicka
PSenice Spalda:| 11,1 18,5 27,0 16,8
varianta
konvencni
Varianta 11,5 12,7 53,0 14,8
ekologicka

Zdroj: upraveno dle experimenti VURV Praha

Obsah dusi¢nand, jednoho z hlavnich antinutricnich faktord rostlinnych produktd
uréenych k lidské konzumaci, je jednim z ukazatell, které jsou silné ovlivnény zplsobem
kultivace. Ekologické produkty se v tomto ohledu osvédcily. Z vysledkl je zfejma vyhoda
ekologického zemédélstvi z hlediska tohoto velmi dulezitého ukazatele kvality brambor.
Z viceletych pokusu byl v 88% pfipadl niz§i obsah dusi¢nanl (NO3") v hlizach ekologickych
brambor, 10% v konvencnich a u 2% nebyly zjiStény prakticky zadné rozdily. Prlmérné
hodnoty byly 150,4 (eko) resp. 233,1 (konv.) mg. kg-1 Cerstvé hmoty.

V jinych experimentech byly prameérné hladiny dusi¢nanu 63-111 mg. kg-1 u eklogickych a
96 az 223 mg. kg-1 u konvencnich variant. Pro systémy ekologického zemédélstvi budou
vhodnéjSi ranné odrady které dfive dozravaji.
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Tab. €. 6: Primérné hodnoty kvalitativnich ukazateld a vynos( péstovanych brambor
Ekologicky a konvenéni zpusob ve viceletych experimentech Vyzkumného ustavu rostlinné
vyroby v Praze

Ekologicky Konvencné
Susina % 215 22,3
Skrobnatost % 15,2 13,8
KyselinaL-askorbova mg . kg* 103,8 115,3
Dusi¢nany NOz mg . kg* 150,4 233,1
Glykoalkaloidy mg . kg* 77,8 81,3
Vynos hliz t . hat 35,6 47,6

Hygienicka kvalita

V soucasné dobé Casto diskutovanym problémem je vyuzivani celé fady konzervanta,
stabilizatort, dochucovadel, barviv a dalSich latek pfidavanych v hojné mife do konvenénich
potravin. Dodavani téchto latek, laicky souhrnné ¢&asto oznadovanych jako ,écka“,
samoziejmé podléha jistym pravidlim, takZze by se nemélo stavat, Zze kazda jednotliva z nich
bude v produktu obsaZena v mife ohroZzujici zdravi spotfebitele. Jinou véci mohou oviem byt
vzajemné interakce téchto latek, ke kterym se prakticky nepfihlizi. Ty se navic scitaji
nejenom vramci jednoho, ale i s konzumaci kazdého dalSiho produktu. V ekologické
produkci je vyuzivani pfidatnych latek omezeno na naprosté minimum, takze se konzumenti
bioproduktl nemusi obavat potencialnich rizik jejich kombinaci.

Jako protivaha byva uvadén vyskyt zvySenych mnozstvi mykotoxint v bioproduktech,
systémem, ktery nevyuziva fungicidy. Z vyzkum( vSak vyplyva, Ze obsah mykotoxinu je
vyrazné vice determinovan padnimi a klimatickymi podminkami, pfedplodinou a podobnymi
faktory, nez samotnym systémem hospodaieni, pfi¢emz absenci vyuzivani chemickych
pFipravkl v ekologickém zemédélstvi se eliminuji rezidua téchto latek ve finalni produkci.

Technologicka kvalita

Technologické jakost je velmi dulezity ukazatel pro vyrobce, protoZze mize do zna¢né
miry ovlivnit zpracovatelské naklady, tedy nabidkovou cenu. Technologicka jakost ma dva
aspekty, a to obsah ucinné latky a zpracovatelnost. Obsah uc&inné latky je dalezity tam, kde
se tato latka ziskava jako hlavni produkt, tedy napfiklad pfi zpracovani olejnin na oleje,
cukrovky na sacharézu nebo pfi vyrobé Skrobu z brambor Ci obilovin. Také cukernatost
vinnych hroznG ur€uje jakost finalniho produktu — rozhoduje tedy o cené. Proti
tomu zpracovatelnost udava schopnost suroviny byt zpracovana anebo schopnost vyrobit
potravinafsky vyrobek s pozadovanymi vlastnostmi s minimalnimi ztratami béhem
zpracovani a pouziti standardni co mozna nejjednodussi technologie. Parametry kvality
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zavisi na druhu potravinarfské suroviny nebo potraviny a na ucelu pro ktery vyroba slouzi.
Je tedy odvisla od pozadavki na kvalitu koneCného produktu a na zpusobech
(technologickych postupech ) jeho vyroby. Béznymi parametry technologické kvality jsou
napriklad: loupatelnost, vytéZnost, barevna stalost, vhodnost k vafeni, pe€eni, vhodnost k
riznym formam konzervace, odolnost pfi transportu, dobra skladovatelnost....

Napf.: Pri vyrobé bramborovych hranolkt rozhoduje velikost a tvar brambor, optimalni jsou
velké a podlouhlé tvary, protoZe je pfi jejich zpracovani minimalni odpad.

Produkty z ekologického zemédélstvi se zpravidla vyznacuji lepSi skladovatelnosti.
Ekologicka forma péstovani muze mit, jak uz bylo zminéno u kvality nutri¢ni, negativni dopad
na technologickou hodnotu tam, kde rozhodujici je obsah bilkovin. PSenice vypéstovana bez
aplikace dusikatych hnojiv poskytuje nékdy zrno s natolik snizenym obsahem lepku, Ze uz je
sotva pouzitelnd v mlynsko-pekarenském sektoru. U sladaifského jeCmene je pokles bilkovin
naopak prednosti.

Senzoricka kvalita

Kvalita vnimana nasSimi smysly ma subjektivni charakter. Mezi bézné hodnocené
vlastnosti patfi velikost, hmotnost, tvar, barva, vané, chut, vnéjSi vzhledova bezchybnost,
neporusenost atd. Vnéjsi parametry kvality (vzhled, velikost, barva) - nemusi korespondovat
s vnitinimi (vané, chut). Optimalni vnéjsi senzorické vlastnosti jsou vlivem vydatného hnojeni
a vyuziti pesticidd u vétsiny produktl dosazitelné v konvecéni vyrobé lépe nez v ekologickém
péstovani. Chut a vané byva u bioproduktl Casto lepSi nez u konvencnich produktu.
Zejména u Cerstvych produktl, jako jsou zelenina, ovoce, brambory, mléko apod., jsou pfi
anonymnich ochutnavkach €asto 1épe hodnoceny bioprodukty.

6.3 Rozdily mezi kvalitou bioproduktiti a konvenénich produkta.

Zelenina

Z hlediska vyznamu ve vyzivé Siroké populace fadime tradicné na pfedni mista zeleninu a
ovoce. Tim, Zze se do znacné miry konzumuiji Cerstvé, je pravé u bioproduktl zvlast cenéna
okolnost, Zze pfi jejich péstovani nebyly aplikovany syntetické pesticidy ani pramyslova
hnojiva. Na druhé strané vSak nutno pfipomenout, Ze pravé u zeleniny a ovoce je v bézné
praxi takika vysadnim kritériem, podle kterého kupujici posuzuje zbozi, vnéjSi vzhled.
Absence agrochemikalii v ekologickém zelinafstvi a ovocnaristvi tak nesporné zvysuje riziko
horSiho zatfidéni a tedy i nizSiho trzniho zpenézeni. Z toho divodu je v sou€asnosti Castéjsi
integrovana produkce, pfi které jsou pouzivany mensi davky pesticidi nez v konvenénim
zelinarstvi. Pfi dodrzeni vSech pfipustnych agrotechnickych zasaht v pribéhu vegetace a
zejména volbou spravnych odrid pro dané puadni a klimatické podminky Ize vSak i v
ekologickém zahradnictvi a sadafstvi vypéstovat vysoce kvalitni produkty. Vyznamna
pozornost pfi hodnoceni zdravotni kvality zeleniny a porovnani produktl z konvenéniho a
ekologického péstovani je trvale vénovana problematice rezidui pesticidd. Pfedmétem
dosavadnich vyzkumd jiz byla fada riznych druhd listové, kofenové, kostalové i cibulové
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zeleniny a byla stanovena pestra Skala pesticidd, jejich G¢innych latek a metabolitd. Ve
vétsSiné pfipadu byla zaznamenana tendence k nizSim koncentracim téchto latek v zeleniné a
zeleninovych vyrobcich pochazejicich z ekologického hospodareni, oviem i v produktech z
konvencnich systému nedosahovala nalezena mnozstvi zpravidla hranici hodnot maximalné
pfipustnych.

Dosud nebyly zjistény podstatnéjsi rozdily mezi obsahem tézkych kovu (kadmia, olova
a rtuti, cinu, zinku, médi a arzenu) z ekologického ¢i konvenéniho produkéniho systému.
Dalo se to oCekavat, uvazime-li cesty, kterymi se tyto prvky mohou do zemédélskych
produktd dostat. Jedinou vyjimkou je kadmium, jehoz zdrojem by mohlo byt hnojeni
Cistirenskymi kaly v konvencni vyrob&V podstaté totéz co pro toxické kovy plati i pro
polychromované bifenyly, jejichz prinik do Zivotniho prostfedi neovliviuji péstitelské
systémy.

Dusi€nany jsou u nékterych zeleninovych druhd chronickym problémem. Intenzita jejich
akumulace je zpUsobem péstovani regulovatelna. V zeleninach vypéstovanych ekologicky a
pfi vyluéné organickém hnojeni byly jednoznaéné stanoveny nizsi obsahy dusi¢nanl nez u
zelenin konvencnich. V nékterych pfipadech nebyly rozdily velké, vétSinou vSak zcela
zietelné a prikazné.

V némeckych testech skladovani byl u ekologické mrkve zaznamenan pokles nizsi vyskyt
hniloby (20,3% oproti 55,6% u konven&nich). Biomrkev méla vy3si obsah mineralnich latek
(10,9%) oproti konvenéni (8,8%) sacharézy (4,2%) oproti konvencni (3,2%). Pramérny
obsah dusi¢nanu v biomrkvi byl 72 mg. kg-1, zatimco v bézné mrkvi bylo 205 mg. kg-1.
Nebyly zjistény zadné vyznamné rozdily v obsahu drasliku. ZkouSka skladovani znéla
presvédcivé ve prospéch biomrkve Woese et al. (1995).

Velmi pfiznivé hodnocenymi obsahovymi slozkami zeleniny jsou nékteré vitaminy. V
nékterych pfipadech se jevily ekologické varianty lepSimi v obsahu vitaminu A resp. R-
karotinu, napf. v pokusu s rajcaty nebo s kadefavkem, v jinych nebyly rozdily zaznamenany.
Podobné tomu bylo i v pfipadé vitaminu C, kde pouze v nékterych pracich byly zjistény
prikazné rozdily ve prospéch ekologickych variant u hlavkového salatu a Spenatu.

Z nutriéniho hlediska si cenime zeleninu také diky pfitomnosti mineralnich latek.
Zjisténé rozdily mezi ekologicky a konvencné vypéstovanymi produkty nebyly vSak natolik
prikazné, aby dovolily formulovat jednoznacné zavéry. Dulezitou soucasti zeleniny jsou i
pfitomné sacharidy, které se uplathuji na tvorbé vyzivové hodnoty i senzorickych viastnosti
jednotlivych druhtd a odrdd. V nékterych zeleninovych druzich byl zjistén vy$Si obsah
celkovych cukrd v ekologickych proti konvenénim vzorkdm. Udaje o obsahu vlakniny
naznacuji, ze v tomto ukazateli se zdaji ponékud bohatSimi zeleniny z ekologické produkce.

Pokud jde o senzorické vlastnosti, nebyl konstatovan jednoznacny trend, ktery by mohl
byt zevSeobecnén. Uvadi se napf., Ze ekologicky vypéstované mrkve byly sice svétlejsi, ale
mély rovnomérnéjSi a intenzivnéjSi oranZzovou barvu a syt&jSi aroma nez produkty
konvenéni. Jejich textura byla hodnocena jako pevnéjsi. PFi senzorickych hodnocenich
hlavkového zeli a mrkve z rizné hnojenych pokusnych variant se sice nedospélo k statisticky
prikaznym rozdilim, celkové vSak byly pfiznivéji hodnoceny vzorky malo a organicky
hnojené.
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Ovoce

Pokud jde o rezidua syntetickych pesticidl, je mozno hovofit o jasné tendenci k niz§im
obsahim v ovoci z ekologickych podminek. V obsahu toxickych kovl a PCB rozdily zjistény
nebyly. Vysledky hodnoceni senzorické kvality ovoce kolisaly v jednotlivych roé&nicich
pfedevsim vlivem odrud. Rozdily, které byly zaznamenany pfi hodnoceni Cerstvé sklizeného
ovoce, se nékdy ztracely v pribéhu skladovani, jindy tomu bylo naopak. Zadné jednoznaéné
zaveéry nebylo mozno vyslovit. O moznych rozdilech ve skladovatelnosti ovoce z riznych
systém0 hospodafeni neni dosud k dispozici dostatek ovéfenych experimentalnich udaju.
VSeobecné se ma za to, ze bioovoce podobné jako brambory a nékteré druhy zeleniny z
ekologického hospodarstvi maji pro uchovani jakosti v prabéhu skladovani lepSi
predpoklady.

Miéko a mlééné vyrobky

Kvalita mléénych produktd mléka, masla a syri) se liSi pfedevSim v zavislosti na
zpUsobu krmeni zvifat. U hlavnich latek urCujicich jakost (bilkoviny, tuk) nejsou diference
statisticky signifikantni. Mnohem vétsi vliv byl pozorovan u riiznych plemen, tedy u odliSného
genetického materialu.

Pokud jde o obsah cizorodych latek, neliSily se vzorky mléka z ekologickych a
konvencnich chovl v obsahu rezidui pesticidd. Podobné tomu bylo i v pracich sledujicich
obsah PCB (poly-chlorovanych bifenyl(). Ani po strance mikrobiologické kvality a
senzarickych vlastnosti nebyly rozdily zaznamenany.

Ve skladbé bilkovin nebyly vétinou zjistovany Zadné vétsi rozdily.

Zajimavé vysledky byly ziskany pfi analytickém Setfeni obsahu mineralnich latek. Jak
celkovy obsah popelovin, tak i hodnoty obsahu vapniku a fosforu byly v konvenénim mléce
prikazné vyssi. Stejna tendence byla zjiSténa i v pfipadé sodiku a drasliku. Senzorické
hodnoceni vyznélo pfiznivéji pro biomléko.

Pomérné rozsahlou studii kvality mléka z konvenéni respektive ekologické produkce
uskutecnili v Dansku. V pradméru byly vy$Si hodnoty nalezeny v mléce z ekologickych
hospodaistvi v obsahu bilkovin (bez rozdild byly vysledky analyz na obsah bilkovin
syrovatky).

V celkovém obsahu nasycenych mastnych kyselin nebyl nalezen zadny rozdil.
V ekologickém systému byla zvifata Zivena hlavné pastvou, senem a travni silazi,
v konvenénim hospodafrstvi kukuficnou silazi. V obsahu mineralii nebyly zjistény zadné
rozdily mezi mléky z obou sledovanych systémua hospodafreni.
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Maso a vyrobky z masa

Ve Svycarsku srovnavali nékolik forem chovu a vykrmu prasat z hlediska kvality
vyprodukovaného masa. Vedle chemickych analyz a stanoveni nékterych fyzikalnich
parametrll se provadélo i senzorické hodnoceni. Dllezitym znakem kvality masa je jeho
postmortalni kyselost. Tésné& po porazce (45 minut) bylo na variantdch intenzivnich i
extenzivnich prakticky stejné pH, signifikantni rozdily se ale projevily po 24 hodinach
odlezeni masa, a to ve prospéch extenzivni varianty. Nerozhodné vysledky pfineslo
hodnoceni barvy masa a jeho vad (PSE — a DFD — maso). NejvySsi obsah intramuskularniho
tuku byl zjiStovan u masa prasat zintenzivniho konvenéniho chovu. Maso ze skupiny
extenzivniho vykrmu vykazovalo prUkazné lepSi schopnost vazat vodu nez u variant
konvenénich, bylo mirné tuzsi a tavnatéjsi. Zadné rozdily nebyly zjistény v obsahu vody a
tuku. Jakost sadla vyjadfena skladbou nasycenych a nenasycenych mastnych kyselin byla
vyrazné lepSi u extenzivni skupiny (zvySené mnozstvi kyseliny stearové, linolové a
linolenoveé) na ukor kyselin nasycenych.

Vejce

Ukazuje se tendence, Zze u geneticky identickych, ale riznym zpusobem chovanych
slepic se vyskytuji rozdily v kvalité vajec co do obsahu bilkovin, lecitinu a celkovych
karotenoidl. Obsah bilkovin ve vejcich byva u slepic s volnym vybéhem, proti klecovému
odchovu, sniZzen, zatimco u lecitinu byvaji nalezené hodnoty vy3Si. Vy35i obsah celkovych
karotenoidll ve vejcich od slepic chovanych volné oproti vejcim ziskanych od slepic
z klecového odchovu je podminén dodate¢nym pFisunem karotenoidl prostfednictvim travy a
ostatnich zelenych rostlin.

6.4 Vyroba a skladovani biopotravin

Bioprodukt vzdy musi splfiovat zakladni normy kvality pozadované pro bézné
vyrobky. Navic vSak byl vyroben za podminek Setficich Zivotni prostfedi. Tedy nejen on sam
je zdravéjSi (pfedpoklada se, ze obsahuje podstatné méné resp. zadné Skodlivé latky,

Vv

péstuje.

Vyrobcem biopotravin je kazda osoba, ktera vyrabi biopotraviny za ucelem jejich
uvadéni do obéhu. Vyrobou biopotravin se rozumi Ccisténi, tfidéni, upravovani nebo
zpracovani bioproduktu. PFi ziskavani bioproduktd, z nichz se biopotraviny vyrabéji , je
nezbytné dodrzovat zdkonem stanovené podminky, které jsou vymezené pro rostlinou i
zivociSnou vyrobu. PFi zpracovani bioprodukti a biopotravin je nutno pouzivat Setrné
postupy, zplUsobujici minimalni fyzikalni, chemické a biologické zmény.

Povolené zpracovatelské postupy dle vyhlaSky k zakonu o ekologickém zemédélstvi:
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Mechanické zpracovani, tepelné zpracovani, uzeni bez pouZziti chemikalii, lisovani, filtrace

parou a alkoholem, destilace.

e Zakazané operace, které nepatfi k pfirozenym postuptm:

e Vymeéna kationtll a aniontlu, béleni, nakladani s pouzitim chemikalii, pusobeni
hormond, hydrogenace, uzeni a pouziti chemikalii, ozafovani, mikrovinny ohrev.

e Mezi principy upravy biopotravin fadime dilezitost dodrzet minimalni zpracovéani pro
zachovani charakteru upravované potraviny. Zakazané postupy pfi zpracovani
biopotravin jsou iontové ménice, béleni, plsobeni syntetickych hormont, ozafrovani,
mikrovinny ohfev, pouzivani barviv, aromat a sladidel syntetického pdvodu. Snaha o
vylou€eni moznosti kontaminace nebo zamény s konvenéni potravinou.

e Bioprodukty a biopotraviny musi byt skladovany a pfepravovany oddélené od jinych
surovin a potravin, v prostorach a za podminek, které umoZznuji jejich jednoznacnou
identifikaci a uchovani jejich kvality.
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Priloha 1

Jak rozsirit spotrebu regionalnich potravin
Zacinam
Vyzvu naSe dodavatele, aby nam poskytli infor-
mace o puvodu nasich potravin.

Pfi nakupu se obracim vétSinou na dodavatele, ktefi
mne mohou informovat o puvodu produktu.

U ovoce a zeleniny vim, v jakych mésicich jsou
dostupné v Ceské republice.

Jednotlivé potraviny, které pochazi ze zahranici,
nahradime regionalnimi produkty.

Projekt ReKuK, Modul Potraviny,Pfirucka

Promluvte si s
dodavateli - jak lze
zlepSit komu-
nikaci?

Dle moznosti
podporte
dodavatele, kteri
poskytu-ji jasné
informace.

VyuZijte sezénni
kalendar.

Pouzivejme ryZi
nebo exotické
ovoce, napf. ba-
nany, ananas
pouze zridka.
Naproti tomu Ize
vyuzit castéji
atraktivni
regionalni
alternativu (jablka,
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Mi spolupracovnici znaji vyhod vyuZiti regionalnich
potravin.

Pokracuji

U jednotlivych skupin vyrobkd vyuzivam pfimych
kontaktl s regionalnimi zemédélci.

Vim, odkud pochazi potraviny, které jsou nejdu-
lezitéjSi z hlediska mnozstvi.

Plynule sniZuji pouziti primyslové zpracovanych
polotovaru.

Budu nabizet jako dezert ovoce? Nemusi to byt
nutné banany,na domacim trhu je k dostani rada
druhl ovoce.

Min.2 x tydné budu nabizet jednoducha a levna jidla
s regionalnimi surovinami.

Projekt ReKuK, Modul Potraviny,Pfirucka

Svestky).

Ochrana Zivotniho
prostredi, posileni
regionalni
ekonomiky,
potraviny bez
genetickeé
manipulace a
zachovani pestrosti
druhd!

Také stravovaci
zafizeni mayji
moznost obratit se
na mensi vyrobce.

Brambory, masné
vyrobky, zeli,
jablka,

Pdavod surovin je u
surovin v
polotovarech ¢asto
neznamy.

Jablka nabizi
velkou pestrost
druhti a chuti. To
zZnamena zménu.

napf. panev s
bramborovou
smeési s ¢esnekem
a syrem,
bramborové
knedliky s
houbovou
omackou,
Sunkofleky a
francouzské
brambory
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Nejméné jednou do roku budeme organizovat tzv.
AkcEni tyden na téma Regionalita. V ramci tohoto
tydne budeme nabizet regionalni jidla.

Pravidelné informujeme naSe stravniky o plvodu
vyrobkl a dodavatelich.

Pro profesionaly

MUj jidelnicek se alespori v zimnich a letnich mésicich
zamérfuje na sezénni pokrmy.

Abychom sniZili eventualni vysoké naklady zpUsobené
regionalnimi produkty, nakupuiji ve vétSich mnozstvich,
pfipravuji cenové vyhodné pokrmy a nepouzivam
prumyslové zpracované vyrobky.

Minimalné jednou tydné nabizime jidlo, jehoz hlavni
surovina ma regionalni puavod.

Projekt ReKuK, Modul Potraviny,Pfirucka

Prostirejte pestry
stal!

VyuZijte stojanky
na stolech,
informacni tabulky
atd. Motivujte vaSe
stravniky!

Ve zvysené mire se
tak dostanou na vas
jidelni¢ek potraviny,
které maji zrovna
sezonu.

Také u masa plati:
nepouzivejte jen
nejcennéjsi casti,
zpracujte i méneé
hodnotné Casti.

Internet, osobni
kontakty k
dodavateli.
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Priloha 2

Jak konzumovat vice ¢erstvych potravin na ukor polotovaru

Zacinam

Pokracuji

Vim, jaké polotovary jsou nejdrazsi. Tyto nahradim Cerstvymi produkty.
Porizovaci naklady jsou u celkovych nakladd rozhodujici.

Ro¢né budu optimalizovat min.5 pfiloh, které odebiram jako polotovar, ve prospéch
Cerstvého produktu.
Napr. hotova baleni salati nebo hranolkd

Ro¢né budu optimalizovat pramyslové zpracova-né polotovary ve prospéch Cerstvé
pfipravenych jidel .
Napr. zeleninoveé FizeCky, cordon bleu, predsmazené ryby.

V pocatcich pfechodu nabidnu zvySené mnozstvi jednoduchych a rychlych pokrmu.
Kuchyrisky personél Ize takto dobrfe motivovat !

UdrZuji kontakt s nasimi stravniky a informuji se o jejich spokojenosti.
Predevsim u novych, optimalizovanych jidel s ¢erstvou pripravou je dulezité znat nazor
stravnika .

Podil mrazenych potravin neni vy3Si nez 5 % z celkové spotfeby potravin. Vypocitejte
podily dle mnozstvi, takto pak muzZete srovnavat s ostatnimi kuchynémi
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Podil polotovart neni vys$Si nez 20 % z celkové spotfeby potravin. polotovary = rtizné
konzervy , téstoviny, hotové salaty, salatové dresinky, oleje, tuky

Mam salatovy bufet? Pouzivam pouze konzervy, jestlize kuchyné nem(ize pfipravovat Cerstva jidla.
Zjistéte si potencial optimalizace pro &erstvou pripravu.

Je-li to mozné, pfipravuiji zeleninu v kuchyni . Postupuje po malych krocich - postupné
Jsou navrZena konkrétni Cerstva jidla.

U nas mame min. 3x tydné ,Cerstvé menu’, které neobsahuje mrazené vyrobky a jiné
polotovary.

Abychom pro Cerstvé menu ucinili odpovidajici propagaci, ke kazdému muzeme pfidat
napf. 1 ks sezénniho ovoce zdarma. Urcité Ize doporucit predevsim v pocatecnich fazich
prechodu.

Hotova jidla (napf. pizza, pfedsmazeny fizek) pouzivam co nejméné, max. 2 x mésicné.
Snizujte pravidelné mnozstvi polotovar .

Omacky ke Spagetam, lasagnim, atd. pfipravime Cerstvé v kuchyni. Také hotové omacky
Je nutné ohrat, dochutit a eventualné zredit - jsou ale vétSinou drazsi

Menu s Cerstvou pfipravou jidel oznacim na jidelnicku. Takto Ize
docilit velké pozornosti.

U velkych zmén, napt. zafazovani menu s Cerstvé pfipravenymi jidly,
poskytnu stravnikiim odpovidajici informace.

ViyuZijte ideal stravovaciho zarizeni nebo vytvofte informacni list a
predejte tuto informaci svym stravnikdm.

Pro profesionaly

Denné nabizim Cerstvé menu, které neobsahuje mrazené vyrobky a
jiné polotovary. V predstihu o tom poskytnout informa-ce stravnikim
a vysvétlim motivy zmén

Bez odpovidajiciho personalu to nejde. Kritérium ,Cerstva pfiprava’
podporuji i zastupci personalu. Podporte dobrou spolupraci se
zastupci personalu.
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Priloha 3

Jak jist vice sezénnich potravin

Zacinam
Mame specialni jidla i pfilohy, které nabizime vyhradné v Iété.
V Iété se v CR nabizi velké mnoZstvi druhti ovoce a zeleniny.

Mame specialni jidla i pfilohy, které nabizime vyhradné v zimé.
PouZivat ve zvysené mife zeleninu jako, fepu, zeli, kapustu nebo porek, misto knedliky alternativni plodiny

Kazdy rok navrhnu 5 novych jidel pfizpdsobenych sezéné.
VyuZijte databanku receptl uréenou specialné pro stravovaci zarizeni

Vim, jestli neni naSe zelenina vypéstovana ve vytapéném skleniku?
Skleniky potfebuji velké mnoZstvi energie - pouZivejte zeleninu vypéstovanou na poli.

Z nazvu zeleninoveho nebo ovocného pokrmu vyplyva, jaky druh ovoce €i zeleniny pokrm obsahuje.
Napf.: Cuketova omacka misto zeleninova omacka.

Personal kuchyné vi o pfednostech vyuziti sezénnich potravin.
Primym kontaktem se stravniky pini personal kuchyné dilezitou funkci.

Pokracuiji
MUj jidelnicek je zameérfeny na sezoénni jidla. Mame letni a zimni jidelnicek.
Rozdéleni jidelnicku je sice narocné, ale vyplati se!

Mam salatovy bufet? Také zde je moZna nabidka letniho a zimniho bufetu.
Salat z ¢inského zeli, zelny salét, polnickovy salat, salat z karotky a porku ,Cekanky jsou atraktivnimi zimnimi
alternativami.

Pravidelné snizuji podil mrazenych potravin ve prospéch Cerstvych potravin.
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Mrazena zelenina je v mnohych stravovacich zafizenich nepostradatelna — identifikujte potencial Uspor!

Pravidelné snizuji podil polotovard.
U polotovarti Ize tézko dokazat, zda pfi vyrobé byly pouZity sezénni potraviny.

Nas podil jizniho ovoce na celkové spotfebé ovoce a zeleniny neni vy$si nez 10 %.
S jiznimi plody zachazejte tusporné!

Nasi dodavatelé nas informuji, jestlize Ceské ovoce a zelenina je jiz zralé a dostupné na trhu.
Nakupujte potraviny v sezone, nebot jsou podstatné vyhodnéjsi

Min.1 x ro€né organizujeme ak&ni tyden na téma Sezénnost.
Nabizejte vyhradné sezonni jidla!

Pro profesionaly
MUj podil sezénniho ovoce a zeleniny by se mél pohybovat minimainé kolem 30 % z celkového
mnozstvi spotfebovaného ovoce a zeleniny. Spoctéte si podil sezénniho ovoce a zeleniny dle
mnoZstvi tak muZete srovnavat s ostatnimi kuchynémi.

Nabidku jidel mohu priibézné pfizpUsobit regio-nalné produkovanym potravinam.
Podpofite tak regionalni ekonomiku.

Min. 3x tydné nabizim na jidelni¢ku sezénni jidla.
Dle moznosti tyto oznacte na jidelni¢ku, abyste vzbudili zvédavost
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Priloha 4

Jak jist méné masa
Zacéinam

Min. 2x tydné bude
servirovana masova smés s
velkym mnoZstvim zeleniny.

Min. 1 tydné bude jidelni¢ek
obsahovat ryby v kombinaci
s bezmasym menu.

Budu v jidelni¢ku zvySovat
mnoZzstvi bezmasych jidel,
ktera maji u stravnika ohlas.

Hovézi, veprové, driibezi,
krati — je tfeba dbat na
obmeénu!

Vi moji spolupracovnici o
zménach, které v kuchyni
probéhnou a pro¢?

Pokracuiji
PFi snizovani mnozstvi jidel
obsahujicich maso budu
paralelné zvySovat podil
jidel obsahujicich zeleninu.

Pfi sniZzovani velikosti porci

Jihoéeskd univerzita

Co-funded by the ' Re ... v Ceskyeh Budéjovicich
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Nastavit peceni z mletého masa,
placi¢ky nebo omacky z masa vétsim
mnoZstvim zeleniny - méné masa, vice
zeleniny!

Nabidka jidel s rybami je ve stravovacich
zafizenich ¢asto velmi nizka. Zvyste tuto
nabidku!

Jidla s dobrym ohlasem mohou byt

pritom i obmériovana.

Hovézi maso vykazuje nejvySsi mnozstvi
emisi, kufeci maso naproti tomu nejnizsi.
Prispéjte k ochrané klimatu!

Pri otazkach stravniki by mél personal
poskyto-vat profesionalné informace.

Jidla s masem Ize vétsinou
kompenzovat jidly se zeleninou.

Takto Ize zvysit hodnotu jidla v oCich

Projekt ReKuK, Modul Potraviny,Pfirucka
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masa dbam soucasné na
atraktivni nabidku pfiloh.

Mé porce masa jsou z
vyzivové fyziologického
hlediska optimalizovany.

Roéné budu optimalizovat
min. 5 prlimyslové
zpracovanych hotovych
jidel obsahujicich maso a
nahradim je Cerstvou
pfipravou.

Neoblibend jidla obsahujici
maso nahradim
regionalnimi jidly

Vim, které masa pochazi ze
zahranici, nahradime je
regionalnimi vyrobky.

Mi stravnici vi, pro¢ dochazi
v kuchyni ke zménam
ohledné konzumace masa.

Mi stravnici vi, pro¢ dochazi
v kuchyni ke zmé-nam
ohledné konzumace masa.

Jihoéeskd univerzita
v Ceskych Budéjovicich

MA@
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stravnika.

Optimalni porce masa se pohybuje
kolem 60 - 90 g pro déti podle véku
stravnika a 60 - 180 g pro dospélé.

Puvod masa u polotovart je jen velmi

téZko pro-kazatelny. Kvalita masa je
navic nizka

Sestavte si seznam nejvice oblibenych
jidel! Kte-ra jidla maji minimalni ohlas?

Kontakty s domé&cimi vyrobci a
dodavateli

... Newsletter, plakaty - je mnoho
mozZnosti, jak komunikovat se stravniky!

Stolni karticky, informacni brozurky ...

Pro profesionaly
V nasi kuchyni mame min.
1x tydné vegetarian-ské
nebo bezmasé jidlo.
Podil masa a masnych
vyrobkl neni vétsi nez 10 %
z celkove spotfeby potravin.

S naSimi dodavateli masa
se znam osobné. Znam
podminky chovu a porazky
zvirat.

Pro nékup biomasa

vyuzivam akce a nabidky
dodavatelu.

Projekt ReKuK, Modul Potraviny,Pfirucka

Uspokajte ty stravniky, kteri chtéji jist
védomé bezmasa jidla.

Kontrolujte pravidelné spotfebu potravin
- nejlépe s ohledem na mnoZstvi (ne s
ohledem na naklady), coZz umoZzriuje
srovnani s ostatnimi stravovacimi
zafizeni.

Zorganizujte se svymi spolupracovniky
exkurzi na biofarmu!

Neodmitejte nabidky VaSich dodavateli
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Priloha 5

Jak zvySit podil biopotravin v jidelniéku ve skolnich jidelnach

Zacinam
[ ]

Pokracuji
[ ]

Jednotlivé, nezpracované, mlécné vyrobky odebiram v biokvalité (napf. mléko,
jogurt). Cim vy$$i je obsah tuku, tim draz$i éasto vyrobek je.

U jednotlivych potravin z kategorie suchého zbozi jsme jiz pfesli na bio vyrobky.
Mouka, téstoviny, obiloviny ... vyrobky, které jsou dostupné celoroné, jsou velmi
dobre vhodné na zménu.

Brambory (pokud mozno nezpracované) odebiram pfevazné v biokvalité.
Nakupujte potraviny celoroc¢né v biokvalité.

Na jidelniCku zvysSuji mnozstvi jidel s obsahem obilovin a brambor, nebot' syrové
produkty v biokvalité jsou pomérné vyhodné. Jednu nebo druhou zménu na
Jidelni¢ku si naplanujte!

Necham si predlozit od dodavatelll cenovou nabidku na bioprodukty a srovnam ji s
konvencnimi vyrobky. Kupujte bio vyrobky pfi nizSich cenovych rozdilech ve
srovnani s konvencnim zboZim.

Vyuziji nabidky a akce pro koupi Eerstvych po-travin v biokvalité. Nakupuijte ve
vétsich mnozstvich, vyjde to vyhodnéji!

Jednotlivé napoje jako ovocné stavy kupuiji cely rok v biokvalité. Nahradte prosté
vyrobky s dobihajici zarucni Ihatou!

Ro¢né pocitam podil biopotravin ( s ohledem na mnozstvi) z celkové spotfeby
potravin a také zvy$ené naklady zpusobené vyuzitim bio vyrobkl. Sestaveni
neslouzi pouze k Vasi informaci, nybrz také pripadné jako podklady pro vedeni.
Ke zvySenym nakladdm u bioproduktd: u€inim usporna opatieni, abychom snizili
tyto zvySené naklady. Napf.: sezénni planovani jidelni¢kl, komponenty v
biokvalité misto celého menu, snizit podil masa a masnych vyrobku.

Informuiji stravniky o planovanych zménach. Propagujte ,bio* jako kritérium kvality!
Vyjmenujte duvody pro zménu.

Personal kuchyné se postavil za zamér. Exkurze na biofarmu muze velmi pomoci!

Mé stravovaci zafizeni ma bio certifikat.
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Vyznacte na jidelni¢ku produkty v biokvalité!

e Ve zvy3deneé mife budu nabizet pfilohy v biokvalité.
Téstoviny, brambory, ryZe - vyménte konvencni (a zpracovaneé) pfilohy!

e Nabizim salatovy bufet? Pfesli jsme na bio.
Soucasné zavedte i zimni a letni bufet!
e Aby pouZziti vét§iho mnozstvi produktl v biokvalité nezruinovalo rozpocet,
pfestanu pouzivat soucasné také polotovary.
Napr. prestat pouzivat hotové omacky a v kuchyni pfipravovat omacky Cerstve.
U ovoce se prechazi na biokvalitu pfedevsim v sezéné. Pdvod produkti neustale
sledovat!

e Podil bio zeleniny je pravidelné budovan. napr. Zimni zelenina v biokvalité,
jako karotka, porek, atd.

e Svyj jidelniek orientuji hlavné na sezénni produkty a pouzivam bio ovoce a
zeleninu. Cenové rozdily mezi biologickymi a konvencni-mi vyrobky jsou v
sezoné podstatné niZsi.

e Podil bio vyrobku je u nas rocné v pramérné vysi kolem 10 % ( z hlediska
mnozstvi) . Snazte se o zménu potravin, které jsou dulezité z hlediska
mnozstvi (brambory, jablka).

e Provedu dalSi opatfeni, abychom sniZili zvySené naklady bio vyrobka.
SniZeni porci masa a masnych jidel; zvy3eni vegetarianskych jidel, jidel s
bramborami ¢i alter-nativnimi plodinami (kuskus, jahly) a stfedozem-ni
kuchyné, nebot tato je z velké Casti bezmasa.

e Navrhuji nové a inovativni pfilohy a pokrmy s bio surovinami. Stravnici se
rozhoduji také podle atraktivity pokr-mu, nejen pouze podle vyuZiti bio
vyrobkd.

¢ Nabizim také svaciny nebo malé obcerstveni? PouzZivam zde ve zvy3ené
mife bio vyrobky.

¢ Min. 1x ro€né organizujeme akéni tyden, kdy ve zvySené mife nabizime bio
pokrmy a snazime se zakazniky dostatecné informovat. Akcni tydny jsou
idealni, abyste ziskali pozornost stravnik( - véas tyto tydny ohlaste. Vytvorte
informacni stanek!
Pro profesionaly

e ZacCinam s pouzitim masa a masnych vyrobku v biokvalité. VyuZzivejte akce
Vasich dodavatelt. NepouZivejte pouze ty nejlepSi ¢asti masa.

e Zavedte urcitou linii menu, v ramci které budete nabizet jidla s vysokym bio

podilem. Oznacte na jidelni¢ku tyto pokrmy!

o Vejce a mlécné produkty s vysokym podilem tuku (syr atd.) se kupuji
pfevazné v biokvalité. Vejce pofizovat nejen v biokvalité, ale také z regionu!

¢ Pro vSechna menu kupovat dle sezény zeleninu, ovoce a salaty z biologické produkce.
Polévky se nabizi pfevazné v biokvalité.
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