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1. Slovnicéek pojmu

1.1 Obecny slovnic¢ek pojmu

Vrchni_kuchai: 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 nakladu a poskytuje kvalitni stravovani mimo domov.

Séfkuchaf: 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, ktera 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: Regiondlni potraviny jsou potraviny, které se vyrabégji tam, kde se
konzumuji. Spole¢nou definici regionalnich nebo narodnich produktu je, Ze se vyrabgji
v okruhu150km kolem zpracovatelské kuchyné. Ve skuteCnosti se regiony lisi podle
jednotlivych zemi.

Sezbénni_potraviny: Potraviny, které jsou k dispozici pouze v ur€itém 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 vy$§i intenzitou a vyuzivanim vétsich
energetickych a materialovych vstupl 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 ptidé, regulace Skodlivych &initell az po pfekroeni prahu Skodlivosti
nechemickou cestou.

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

Konvenéni potraviny: Ve vSech zemich je pfevazna vétSina potravin bézna, vyrabéji se v
konvencnim (intenzivnim, klasickém) zemédélském systému

Potraviny z alternativnich plodin: jsou produkty, které rozsifuji stavajici nabidku; mohou
byt jak nové péstované, tak staré zapomenuté druhy &i odrudy. Pfikladem muaze byt
pohanka, proso, staré odridy jablek apod.
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2.Zasady udrzitelného vyuzivani potravin
F1-9

2.1 Exkurs do historie obchodu s potravinami

AZ do novovéku se svétovy obchod s potravinami tykal pouze kofeni, Caje, kavy nebo
tropického ovoce. VétSina zakladnich potravin byla v misté produkce také spotfebovana.
Pouze do velkych mést byly v ramci regioni dopravovany zemeédélské potraviny a suroviny
z venkova. S nastupem prumyslové revoluce doslo k pFesunu znacné Casti obyvatel ve
vyspélych, pfevazné evropskych zemich z venkova do mést. Cim dal vétsi objemy potravin
byly pfevazeny nejen v ramci regionl, ale rozSifoval se i svétovy obchod s potravinami
vCetné zakladnich. Védecky a technicky pokrok pomohl zajistit ve vyspélych zemich
potravinovou sobéstacnost a ve druhé poloviné 20. stoleti dochazi zde k nadprodukci
potravin a presyceni trhi. Bohuzel se nepodafilo distribuovat pfebytky potravin do zbytku
svéta ktery trpél jejich nedostatkem. Dominance zemé&délsky vyspélych oblasti nad ostatnimi
Castmi svéta zpUsobila, Ze zemédélstvi v méné vyspélych statech je pfeorientovano z
produkce komodit pro lokalni trh na produkci specifickych vyvoznich komodit pro vyspély
svét. Postupné zesiloval vyznam faktorl pfispivajicich ke globalizaci zemédélstvi.
PfedevSim to byl rozvoj dopravy na velké vzdalenosti, ktery umoznil propojeni trhi a rust
mezinarodniho obchodu. V poslednich dvaceti letech se globalizace zemédélstvi jesté
umocnuje vlivem zmén v geopolitickém uspofadani. Dochazi k urcité deregulaci narodnich
zemédélskych systému a vétsSi otevienosti svétového trhu coz v jeho ramci zvySuje
dominanci nadnarodnich korporaci. Ty se zapojuji do vyroby potravin po celém svété a
podstatna Cast svétové zemédélskeé vyroby je podfizovana potfebam relativné malé skupiny
téchto velkych spole¢nosti. Globalni producenti potravin se zaméfuji na produkci
unifikovaného sortimentu a nasledné zaplavovani svétového trhu témito vyrobky.
Zemédélstvi se dostava do podruci velkoodbératelll produkce. Vyroba potravin od pole a
staje az ke spotrebiteli ziskava postupné primyslovy charakter. Jsou preferovany co
nejlevnéjsi produkty a kvantita a lace je mnohdy prioritou na ukor kvality.

Vlivem globalizace, aplikace technologickych inovaci ve vyrobé&, zpracovani, dopravé
nebo skladovani byla umoznéna celoro€ni nabidka Cerstvych potravin. Narustal napfiklad
prodej exotického ovoce, ¢asto podporovan propracovanou marketingovou strategii
supermarketll poucujici spotfebitele o moznostech pfipravy a konzumace. V rozvinutych
zemich roste spotfeba upravenych potravin, zpracovanych pramyslovymi technologiemi,
konzervovanych, mrazenych, polotovart ¢i hotovych jidel. Mnozstvi zkonzumovaného masa
bylo a mnohde zlstava meéfitkem zivotni drovné. Intenzivni produkce masa je zdrojem
environmentalnich problému a objevuji se obavy, jaké nasledky, v pfipadé pokracovani
tohoto trendu v rozvojovych zemich svéta, muze tento vyvoj pfinést. Je zfejmé, Ze takovy
systém nepodporuje udrzitelné formy zemédélstvi, ale rozSifuje primyslové formy
zemédélstvi, podporuje velké podniky a producenty operujici na mezinarodni urovni, ktefi
jsou schopni dodat na trh relativné levnou produkci na ukor zivotniho prostfedi nebo diky
vykofistovani pracovni sily v méné hospodarsky vyspélych zemich svéta. Situace
zemédélsko-potravinarského systému dnesSni doby je charakteristickd rozporem mezi
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globalné rostoucim sektorem prodeje potravin fetézci supermarketll a potfebou udrzitelné
produkce a rostouci poptavkou po zdravych, lokalnich potravinach.
F10-14

2.2 Systémy zemédélského hospodareni

Systémy zemédélského hospodareni jsou dosud pfevazné chapany jako produkéni
systémy. Konvenéni zemédélstvi je systém hospodareni charakteristicky vySsi intenzitou
hospodafeni i pouZitim vétSich energetickych a materidlovych vstupl za ucelem
maximalizace produkce resp. momentalniho ekonomického efektu. Typické konvenéni
agroekosystémy se vyznacuji vysokou otevienosti, nahrazovanim pfirozenych biologickych
procesu technologickymi, vysokou produktivitou prace a naopak nizsi diverzitou, flexibilitou,
stabilitou a udrzitelnosti. Konvenéni, intenzivnhi zemédélstvi ma fadu forem
s odstupriovanym tlakem na zivotni prostiedi. Mezi extrémni formy patfi monokultury plodin
bez vazby na zivo&isnou produkci resp. dodavku statkovych hnojiv, sklenikova, hydroponicka
produkce, produkce biomasy bez rostlin a pudy, specializované velkochovy zvifat bez vazby
na rostlinnou vyrobu a dal$i. Kvalita pudy se v konven&nim intenzivnim zemé&délstvi sniZuje.
Intenzivni zpracovani pdy pfispiva negativhé k omezeni tvorby pudni struktury a nebezpeci
eroze. Nahradou statkovych hnojiv mineralnimi syntetickymi Casto klesa obsah a kvalita
organické hmoty a je naruSena mikrobialni aktivita pudy. Ve snaze zvysit produktivitu prace
jsou nasazovany do polni produkce stale vétSi a  té€zSi mechanismy, ¢imz dochazi ke
zvySenému utuzovani pudy a nasledné porusSeni vzduSného a vodniho rezimu pudy,
omezeni prokofenéni pudy, ni¢eni jeji biologické aktivity, poSkozeni vsakovaci schopnosti
pudy a zvySeni eroze. Technické i materialové externi vstupy vyznamné zvysuji
energetickou narocnost a tim i spotfebu neobnovitelnych zdroji a pfispivaji ke znecisténi
ovzduSi. Srostouci specializaci klesa pocet druhi  péstovanych plodin, snizuje se
preventivni funkce osevnich sledd z hlediska omezeni chorob, plevell i Skidcu kulturnich
rostlin. Slechténi na vysoky vynos je spojeno s v&t§imi naroky na vyzivu a mnohdy i s vétsi
citlivosti plodin k nepfiznivym vlivim prostfedi. Roste potfeba prumyslovych, predevsim
syntetickych dusikatych hnojiv. Zbytky dusiku v pudé pfispivaji k znecisténi podzemnich a
povrchovych vod a Uniku dusiku do ovzdu$i. Hromadéni rezidui uc€innych latek v padé vede
k niCeni uziteCnych mikroorganismu, antagonistd a jinych organismd v pidé, k vyvoji
rezistence Skodlivych organismd vuci pesticidim, poklesu poctu druhd fauny a fléry, ke
znecisténi podzemnich a povrchovych vod i ovzduSi s negativnimi nasledky pro cely
ekosystém. Obdobné, pfi rostouci koncentraci a specializaci se v systémech zivociSné
vyroby shromazduje velké mnozstvi organickych odpadl na jednom misté, jsou prekroceny
mozZznosti jejich vyuZziti, a tim roste riziko znedistovani pudy a vody. Voda je v konvenénich
intenzivnich systémech ziskavana z povrchovych zdrojl, chemické Ilatky pouzivané
v zemédelstvi znecistuji vodni zdroje a ohrozuji Zivé organismy v nich. Ochranné struktury a
plochy se realizuji jen s cilem zvySovani produkce. Biodiverzita je v konvenénim zemédélstvi
vyrazné redukovana nejen zuzenim sortimentu péstovanych plodin az na monokultury, ale i
redukci doprovodné fauny a flory, povazované za Skodlivou a tudiz rutiné cilené a
systematicky likvidovanou nebo mimodék soubézné poskozovanou pesticidy &i jinymi
prostfedky regulace. Koncentrace Slechtitelskych firem a potencialné i nastupujici produkty
genového inZzenyrstvi snizuji genetickou diversitu kulturnich plodin i zvifat.
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Casto se diskutuje o globalni zméné& klimatu souvisejici se sklenikovym efektem.
Sklenikové plyny (metan, oxid uhliCity a oxidy dusiku) drzi teplo v atmosféfe, stejné jako sklo
ve skleniku. Nejvétsi potfebu energie a tim i produkci emisi sklenikovych plyna vykazuje
primysl a doprava. V zemédélstvi se metan uvolfiuje do atmosféry prfedevs§im pfi chovu
prezvykavcu a pfi skladovani a pouzivani hnojiv. Traktory produkuji pfedevsim oxidy dusiku
a oxid uhli¢ity. Mnohem vice sklenikovych plyn( vSak unika do ovzdusi béhem prepravy,
zpracovani a skladovanizemédélské produkce. Cim vice jsou po sklizni zemédélské
produkty mechanicky nebo tepelné odetfovany, déle skladovany, oSetfovany a pfepravovany
z jednoho mista na druhé, tim vétsi je spotfeba energie a ekologicka zatéz.

Rozvoj ,primyslového” zemeédélstvi ma vedle environmentalnich i nepfiznivé socio-
ekonomické dopady. Globalizaci trhu je negativné ovlivilovana struktura zemédélstvi.
Snizuje se konkurenceschopnost mensich farem a dochazi k poklesu po¢tu zemédeélskych
podnik. NarGst ziskG pro distributory a prodejce znamena soucasné pokles zisku pro
zemédélce. Produkce potravin se ocitd pod diktatem svétového trhu. Globalizovany trh
s potravinami a jeho nepfiznivé dopady na lokalni zemédé@lstvi jak v rozvinutych, tak
rozvojovych zemich vyvolava potfebu zmény. Jeji dosazeni predpoklada komplexni feSeni
tfi okruht vzajemné provazanych problémuU: ekologickych, ekonomickych a socidlnich,
s cilem nalezeni optimalni hranice mezi pfirodou a Clovékem. V pfipadé nedostateéného
feSeni ekologickych problém( se bude nevyhnutelné zhorSovat i ekonomicka oblast a
nasledné dojde ke zhorSeni situace i v socialni sféfe. Plati ovSem i opac¢na zavislost, kdy bez
podstatného zlepSeni socialnich a ekonomickych podminek venkova dojde k vylidhovani
¢asti venkovskeé krajiny spojené s poklesem produkce a degradaci kulturni krajiny jako celku.
V celé spolec€nosti je nezbytné zavést ,Udrzitelné systémy hospodareni“ chranici krajinu a
zakladni pfirodni zdroje, padu, vodu, ovzdusi a biodiverzitu. Udrzitelné zemédélstvi pak musi
zavest takové postupy péstovani rostlin a chovu zvifat které snizujici potfebu vnéjSich
vstupl a chrani tak pfirodu. Zavedenymi systémy udrzitelné produkce jsou ekologické
zemédélstvi a integrovana produkce.

e Zakladnimi principy udrZitelného zemédélstvi jsou:
¢ Minimalizace Skodlivych environmentalnich dopadd a udrzovani pfirodnich zdroju
¢ Minimalizace az vylou¢eni chemickych vstupu

o Ekonomicka produkce dostate¢ného mnozstvi (potravinova bezpec€nost), zdravotné
nezavadnych (potravinova nezavadnost) a nutricné hodnotnych potravin (potravinova
kvalita)

e Zodpovédny pfistup ke zdravi, bezpeci a socialnimu postaveni pracovniku
e Udrzeni zivotaschopnosti zemédélskych podnik( a zivotnich podminek zemédélc(

e Respektovani kulturnich a socialnich pozadavk( populace a celé spole¢nosti

Projekt ReKuK, Modul Potraviny,Pfirucka 8
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v kapitole 4 této broZury a dale v Handbooku.

Ekologické zemédélstvi vychazi ze zasad setrvalého rozvoje a holistického
svétoveého nazoru. Je produkénim systémem, ktery sou¢asné usiluje o uchovani a zlepSeni
pfirodnich zdroju a kvalitu Zivotniho prostfedi. Ze systémového pojeti vyplyva snaha o
vyvazenost ekonomickych, ekologickych i socialnich aspektl a vazeb na globalni i lokalni
urovni. Zemédélska dcinnost sama je chapana jako proces pfiméfené exploatace
ekosystému, respektujici jeho stabilitu a setrvalost.

Integrované zemédélstvi je prechodny systém mezi konvencnim a ekologickym
zemédélstvim. Agrochemické vstupy pouziva na zakladé diagnostickych metod vyzivného
stavu rostlin a okamzité zasoby zivin v pGdé. Aplikaci pesticidi omezuje na pfipady
prekro¢eni prahu Skodlivosti jednotlivych Skodlivych Cinitelt. Preferuje preventivni opatfeni
(stfidani plodin, vybér odrtid), biologické metody regulace a vyvazenost vSech péstitelskych
faktora.

Respektovani vSech forem Zivota nyni i vbudoucnosti je zakladnim etickym
principem. Veskery Zivot na zemi je jednim velkym vnitiné zavislym systémem. NaruSeni
jedné cCasti biosféry maze ovlivnit celou planetu. Zachovani vitality a riznosti zemé vyzaduje
zachovani rozsahu a kvality pfirodnich zdroju (puda, voda, vzduch zivé organismy),
minimalizaci vyCerpavani neobnovitelnych zdroji a zajisténi trvale udrzitelného vyuzivani
zdroju obnovitelnych.

2.3 Udrzitelné stravovani

F 15-20 Vyraz ,Trvale udrzitelny jidelniCek je odvozen od pojmu , udrzitelny rozvoj,
ktery je charakterizovan jako udrzitelné jednani kazdého clovéka v osobnim,
pracovnim i obCanském zivoté. Vzdélavani pro udrzitelny rozvoj je pfedpokladem k
osvojeni si takovych zplsobu mySleni, rozhodovani a chovani jedince, které vedou k
udrzitelnému jednani v osobnim, pracovnim i obCanském zivoté.

Podle ¢eského zakona o zivotnim prostifedi definice trvale udrzitelného rozvoje zni: , Trvale
udrzitelny rozvoj spolec¢nosti je takovy rozvoj, ktery sou¢asnym i budoucim generacim
zachovdava moznost uspokojovat jejich zakladni potfeby a pritom nesnizuje
rozmanitost prirody a zachovava prirozené funkce ekosystému*. ZjednoduSené rfeceno
jedna se o to, Ze se budeme chovat tak, aby i nade déti mély stejné Ci lepSi podminky
k Zzivotu nez my. Napf. nemizeme vycCerpat vS§echny pfirodni zdroje jen pro uspokojeni nasi
generace a nemyslet na to, co pfijde po nas.

Stravovaci zafizeni se mohou posunout smérem k trvalé udrzitelnosti, kdyz:
e budou zvySovat vyuziti ekologickych, regionalnich a sezénnich potravin;
e se bude zvySovat mnozstvi erstvé pripravenych jidel na ukor polotovaru;

¢ se bude snizovat spotieba masa a masnych vyrobku.
Projekt ReKuK, Modul Potraviny,Pfirucka 9
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»Tva vyziva bude tvym Iékem*, hlasal Hippokrates jiz pfed 2500 lety. Podpora
uplatnéni regionalni, sezonni a ekologické produkce pfinese do Skolnich jidelen pouzivani
CerstvéjSich, kvalitngjSich a nutricné bohatSich surovin a potravin. Jejich pfiznivy vliv se tak
stane ,lékem" pro stravovaci navyky a zdravotni stav déti a mladeze tedy naSich budoucich
generaci. Stabilnim odebiranim regionalnich surovin a potravin dojde také k posileni
regionalni sobéstacnosti, umoznéni rozvoje mistnich farmaria, zemeédélclt, vyrobcl a
dodavatell potravin. To je ,Jékem” k udrZzeni nebo navySeni pracovnich mist, zvySeni kvality
Zivota obyvatel a upevnéni jejich vazby k vlastnimu regionu. KratSi vzdalenosti potravin,
kterou musi urazit, a nizSi spotfebou energeticky naro¢nych polotovaru se také snizuje

muzeme mluvit o naplnéni predpokladl trvale udrzitelného jidelni¢ku, ktery neohrozi
schopnost budoucich generaci naplfiovat své potieby.

Pouziti ekologickych, regionalnich a sezénnich surovin a tvorba zdravého jidelni¢ku ma tato
dulezita pozitiva:

F21 Vyhody pro stravniky
e Dobré jidlo = vySSi kvalita Zivota
e Zajem o zdravi, spokojenost
e Pocit odpovédnosti
e ZvySovani povédomi o puvodu potravin
e Konzumace doméci produkce na ukor importu
e PFijem Cerstvé produkce misto polotovaru
e Pokles jidel s obsahem masa
e Sezonni produkty = lepSi chut
F 22 Vyhody pro regiondlni dodavatele
e KratSi doprava
o Nedochazi ke ztraté kvality diky skladovani
e Mozny pfimy kontakt se spotrebiteli
e Vydaje za potraviny zUstavaji v regionu

Ekonomické aspekty
e PF wyuZiti regionalnich a ekologickych produktd podporujeme zachovani
zaméstnanosti v regionu.
e Kupni sila a €erpani zdroju zUstavaji v regionu.

F23
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Socialni aspekty:

Stravnici konzumuiji kvalitni jidlo — pozitivni vliv na zdravotni stav.
Stravnici znaji plivod surovin — je podpofeno védomi zodpovédnosti.
Je zachovéana a znovu oZivena kultura jidla a tradice v regionu.
Zachovani a vytvoreni pracovnich mist v regionu.

Je posilovana regionalni identita.

Ekologické aspekty

Ekologické zemédélstvi se chova Setrné k pfirodé, jeho produkty jsou €asto kvalitné a
chutové lepSi nez produkty vypéstované vramci konvencniho (intenzivniho)
zemeédélstvi.

Regionalni produkce nezatéZuje Zivotni prostfedi emisemi, které vznikaji v rdmci
dalkové dopravy.

Cerstvé produkty nezatéZuji Zivotni prostfedi emisemi, které vznikaji v ramci
zpracovani, skladovani (napf. vysoka spotfeba energie pfi mrazeni), zbyte¢né
nezatézuji prostfedi dalSimi obalovymi materialy.

Jelikoz je produkce masa vysoce emisné narocna, jeho niZSi spotfeba chrani
prostfedni pfed dal§imi emisemi.

F 24-25

Nakup potravin ma klicovy vliv na to, zda bude stravovaci zafizeni smérovat k trvale
udrziteInému rozvoji €i nikoliv.

V zasadé lIze rozlisit nasledujici produkty k dalSimu zpracovani:

Konvenéni x Ekologické potraviny (biopotraviny)

Konvencnich potravin je u nas pfevazna vétSina, jsou vyprodukovany v systému
konvencniho (intenzivniho, klasického) zemédélstvi, naopak biopotraviny jsou
vyprodukované v ramci ekologického zemédélstvi a nesou certifikacni oznaceni.

DovazZzené x Regiondlni potraviny:

Tyto vyrobky se liSi dle transportni vzdalenosti mezi konzumentem a vyrobcem,
pfiCemz regionalni potraviny jsou vyrobky od mistnich producentl, v Sir§im méfitku
Ceské vyrobky.

Nesezonni potraviny x Sezonni potraviny

Nesezonni jsou ty potraviny, které jsou dostupné po cely rok bez ohledu na ro¢ni
obdobi, napf. suSené vyrobky, mlé€né vyrobky, maso, ryby, chléb, pecivo. Sezénni
potraviny: jsou potraviny dostupné pouze v urcitétm ro¢nim obdobi (myslime tim
dostupné z Ceskych zdroju), typické ovoce a zelenina.

Potraviny z alternativnich plodin

Projekt ReKuK, Modul Potraviny,Pfirucka 11
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ZjednoduSené feCeno alternativni plodiny jsou ty plodiny, které rozSifuji stavajici
sortiment, mohou byt jak nové vySlechténé, tak staré zapomenuté odrady. Bé&Znym
pfipadem muze byt pohanka, proso, staré odridy jablek jako Mat¢ino, atd.

F26

3. Regionalni potraviny
3.1 Vyznam regionalnich potravin

F27 Regiondlni potravina je vyrobek, ktery je vyroben v pfislusném regionu, pochazi
zejména z tuzemskych surovin a vykazuje nezaménitelné regionalni charakteristiky. O
mistnich (regionalnich) potravinach se hovofi stale Castéji. Atraktivita mistnich produkt
spociva v nékolika zakladnich faktech.

F28 Za prvé je pro spotfebitele dllezité nakupovat potraviny s dohledatelnym
mistnim (tuzemskym) pavodem. Chté&ji mit nad svoji spotfebou kontrolu a pocit, Ze se mohou
o kvalité a zpusobu produkce kupovaného zbozi sami presvédcit. Dovazené produkty jsou
mnohdy bez jasného plvodu a prepravované tisice kilometr(i naprosto zbyte¢né.

Druhym faktem je vys$Si kvalita mistniho, sezéonné nabizeného ovoce &i zeleniny.
S postupem zemédélského roku jsou sklizeny a prodavany potraviny v nejlepsi kondici,
zralé, pIné chuti. Nemuseji dozravat chemicky oSetfené ve velkoskladech. Kvalita je
nesrovnatelné vyssi i u dalSich produktd — mlééné vyrobky, maso, masné vyrobky, vejce.
Naskyta se ndm i SirSi paleta chuti, kterou v sobé skryvaji mistné specifické potraviny

TFetim podstatnym motivem k ndkupu mistnich potravin je rozvoj regionu a podpora
lokalnich zemédélcl, zpracovatelt, vyrobcl. V mnoha vyzkumech spotiebitelskych
preferenci je to velmi silny motor k nakupu. Mnohy zakaznik se jiz pfejedl anonymnich
potravin a zacina si uvédomovat, Ze svym nakupem muze vyznamné ovlivnit Zivot mistnich
obyvatel. Potraviny jednak pfimo udrzuji lidské télo pfi Zivoté, ale také pusobi na nase Zivoty
- jidlo formuje pfibuzenské vazby a ovlivhuje Zivot komunit, ekonomické a ekologické
systémy. Neméné dulezity je i environmentalni dopad, ktery vyroba potravin ma. Zplsob
produkce, pfeprava, skladovani - to jsou podstatné soucasti mozaiky ekologické stopy
konkrétnich potravin. Mistni produkt, pokud je zpracovan s ohledem k Zivotnimu prostfedi,
krajiné, hospodarskym zvifatim, bude i méné zatéZovat Zivotni prostfedi. | tento fakt
spotfebitelé pfi vybéru zbozi zohledhuiji .

Urceni regionalni potraviny neni zcela jednoznacné. Pro nékoho regionalni potravina muze
byt potravina vyprodukovana v daném okrese ¢i kraji, v SirSim rdmci se daji regionalnimi
potravinami nazvat i potraviny od narodnich producentd a vyrobcu. Regionalni potravina ma
i svoje oznaceni, které mohou na své vyrobky umistovat lokalni producenti.

Pfi zavadéni novinek v€etné udrzitelného jidelniCku, narazime na urcité problémy a
vyzvy, zejména:

Projekt ReKuK, Modul Potraviny,Pfirucka 12
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o Vy3&Si investice do zboZi /nova kalkulace

e Nutna vysSi odborna kvalifikace zaméstnancu pfi realizaci

o Vé&tSi Casova naroCnost / vy§Si personalni naklady

e Mozné problémy pfi dodavkach od regionalnich producentid (dostupnost v
pozadovaném mnozstvi, pouzitelnost pro stravovaci zafizeni, stupen zpracovani)

e Nové technologické vybaveni

3.2 Lokalni (regionalni) potravinové sité

Mistni (regionalni) potravinaiské sité jsou vysledkem spole¢ného Usili budovani
regionalné sobéstatné potravinarské ekonomiky. Tyto mistni potravinarské sité kladou
dlraz na udrzitelnou produkci potravin, zpracovani, distribuci a spotfebu. Tim posiluji
ekonomiku, ekologii a zdravi v urCitém misté a pfispivaji ke globalni udrzitelnosti. Mistni
potravinarské sité zahrnuji organizace, které vytvareji, Sifi a podporuji mistné vyrabéné
produkty. Mistni potravinarské sité jsou alternativni obchodni model na globalni korporatni
modely, kde vyrobci a spotiebitelé jsou od sebe oddéleny prostfednictvim Ffetézce
zpracovatelll, vyrobcl, pfepravci a maloobchodnikd. Vzhledem k tomu, Ze potravinarsky
primysl roste, spotiebitelé nejsou vzdy schopni posoudit kvalitu potravin. Naopak, mistni
potravinaiské sité obnovuji pfimy vztah mezi producenty a spotfebiteli, dochazi ke zvySeni
kvality vlastnosti produktl, ke kterym patfi Cerstvost a trvanlivost, ale také zahrnuji vétsi
davéru zakazniku v dané produkty, protoZe znaji misto vyroby.. Védoma volba jidla nema jen
ekologické vyhody, ale také pfispiva k dobrému pocitu stravnikd, a hraje stejné dualezitou
vychovnou roli ve vztahu k mladsi generaci ve Skolnich jidelnach a jidelnach v matefskych
Skolach. Pfi zavadéni novinek vcetné udrZitelného jidelni¢ku, narazime na urcité problémy
a vyzvy, zejmeéna:

e VyS&Si investice do zbozi /nova kalkulace

¢ Nutna vy3Si odborna kvalifikace zaméstnancl pfi realizaci

o V@&tSi Casova naroCnost / vy8Si personalni naklady

e Mozné problémy pii dodavkach od regionalnich producentl (dostupnost v
pozadovaném mnozstvi, pouzitelnost pro stravovaci zafizeni, stupen zpracovani)

e Nové technologické vybaveni

3.3 Priklady podpory regionalnich potravin

Projekty na podporu lokélnich potravin a typickych regionalnich produktt bézi v fadé
evropskych zemi. Tento trend spolu s dlouhodobym zaméfenim na vysokou kvalitu a
bezpelnost potravin pfinasi nezanedbatelné hospodarské efekty, at uz jde o zachovani
tradi¢ni vyroby, udrzeni a tvorbu novych pracovnich mist i obecné pfiliv finan€nich
prostfedkl do regionl. Podpora regionalnich produktl plyne jednak z evropskych programd,
programu statnich instituci, ale i mistnich samosprav a ob&anskych iniciativ. Pfikladem
evropskych programud jsou ,Vyrobky s chranénym zemépisnym oznacenim® a ,Zaru€ena
tradi¢ni specialita “.

F 29 Regionalni potravina
Od roku 2010 udéluje Ministerstvo zemédélstvi Ceské republiky znacku Regionalni
potravina nejkvalitnéjS§im zemédélskym nebo potravinarskym vyrobkim, které zvitézi
Projekt ReKuK, Modul Potraviny,Pfirucka 13
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v krajskych soutézich. Projekt ma za cil podpofit domaci producenty lokalnich potravin a
motivovat zakazniky k jejich vyhledavani na pultech obchodu, na farmarskych trzich i pfimo
u vyrobcl. Projekt Regionalni potravina je zaméfen na podporu malych a stfednich
zemédélcu a producentu potravin a zaroven vychazi vstfic vzrustajicimu zajmu spotfebitelt o
Cerstvé potraviny s jasnym domacim pavodem.

Znacku ,Regionalni potravina“ ziskavaji formou krajskych soutézi lokalni vyrobci
potravin a péstitelé. Zemédélsky nebo potravinarsky vyrobek, ktery usiluje o udéleni znacky
Regionalni potravina, musi byt vyroben v pfislusném regionu ze surovin dané oblasti.
Komunikace znacky je podpofena celostatni informaéni kampani, jejimz cilem je podpofrit
poptavku po téchto potravinach a presvédcit spotrebitele, Ze u potravin neni dllezita pouze
cena, ale také jejich kvalita, Cerstvost a puvod.

Obrazek ¢€.1: - Logo ,Regionalni potravina“

Zdroj: www.regionalnipotravina.cz

F 30 Produktova a jidelnova mapa Jiho¢eského kraje

.Produktova mapa“ (www.produktova-mapa.cz) je interaktivni mapa regionalnich
dodavatell a Skolnich jidelen. Vznikla v roce 2012-2013 z popudu Regionalni agrarni komory
JihoCeského kraje k podpore spotieby regionalnich produktt. Cilem Produktové mapy je
vytvoreni vzajemnych vazeb mezi vyrobci a dodavateli z potravinarské i zemédélské sféry a
odbérateli zemédélskych komodit a potravin. Projekt napomaha ke zlepSeni odbytu
Cerstvych a sezoénnich regionalnich potravin a zemédeélskych produktll ve vefejném
stravovani, zejména ve Skolnich jidelnach. ,Produktova mapa“ nabizi dodavatelim
bezplatnou registraci.

Obr.¢€.2- Produktova a jidelnova mapa JihoCeského kraje

Projekt ReKuK, Modul Potraviny,Pfirucka 14
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Zdroj: www.produktova-mapa.cz
Pro Skolni jidelny ,Produktova mapa“ nabizi mozZnost najit dodavatele surovin
s moznosti vybéru podle jednotlivych okrest a druhd suroviny. Vysledkem vyhledavani je

seznam dodavatell a zobrazeni mapy s vyzna¢enymi sidly dodavatelu.

Obr.¢.3: Produktova a jidelnova mapa JihoCeského kraje

DODAVATELE B iedan

Pakarensks & cukrafeke virobky
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Q;-__. Jdarofoskia 1338
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Chith, Ostaind pelivo. Rohl iy, Sladkd pedivo,
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dofai o>
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Butlovicaa 118 i Ny e = [ e
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doigh =0

Zdroj: www.produktova-mapa.cz

Skute€né zdrava Skola (www.skutecnezdravaskola.cz)

Obcanska iniciativa rodi¢l, ktera ma své odborné garanty a mnohé podporovatele,
rodiCe Casto vyzivové vzdélané, v€etné nutricnich terapeutld. PoZadavky vychazeji ze
zahrani¢nich zku$enosti a funkénich systému (napf. Food for Life Partnership ve Spojeném
kralovstvi) a jsou opfené o védecké studie a poznatky. Skutecné zdrava Skola je komplexni
program zdravého Skolniho stravovani. Skute¢né zdravé Skoly pomahaji détem ziskat
predstavu o tom, odkud jidlo pochazi a jak se péstuje nebo vyrabi. Déti se uéi vafit, péstovat
zeleninu na Skolni zahradé, navstivi mistni farmare, aby zjistily, odkud vlastné jidlo pochazi,
své zkuSenosti sdileji s rodici, ktefi pak méni své stravovaci navyky, v€. zvySovani podilu
udrzitelnych potravin. Ve Skolnich jidelnach se zlepSi jidlo a probiha prace s kuchafi a dalSim
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personalem jidelny (vzdélavani, ocenéni jejich prace, zvySeni jejich zapojeni do zivota
Skoly). Program ma téZz pozitivni ekonomicky dopad na mistni komunity, a to mj. diky
snaham zvySovat podil Cerstvych, lokalné vypéstovanych potravin ve Skolnich obédech.
Program pfispiva také ke snizovani ekologické zatéze (ve Skolach zapojenych do programu
Food for Life az o 47 % niz8i dopad na Zivotni prostfedi nez bézné nabizené jidelnicky).
Skoly zapojené do programu postupné zvy$uji podil potravin, které Ize nazvat udrzitelnymi
(tj. vétSinou se jedna o produkci lokalnich zemédélct a chovatell), i potravin v biokvalité.
Jakkoliv tyto kroky mohou znamenat nartst ceny ingredienci (cca 0 12 %), vedou ke zvySeni
kvality nabizené stravy.

3.4 Priklady pozitivhiho dopadu pouzivani regionalnich
potravin na zivotni prostredi.

Stravovaci zafizeni mohou usetfit emise sklenikovych plynd pomoci regionalnich,
sezdnnich a ekologickych potravin. Rozdily mezi emisemi organickych a konvencnich

potravin nebo regiondlnich a mezinarodnich potravin se mohou na prvni pohled zdat
minimalni, nicméné velké mnozstvi pouzitych potravin maze usetfit velké mnozstvi emisi.

F 31-37

Navrhy Uspor emisi CO; u stravovacich zafizeni. ZvySené pouziti zeleniny, ovoce a obilnych
vyrobk misto masa které zpusobuje v oblasti potravin az 90 % z celkového mnoZzstvi emisi.
PFiprava &erstvych jidel misto polotovart, resp. nahrada polotovard jinymi pFilohami. Cim
vySSi je stupen zpracovani, tim vy8§i mnozstvi emisi CO»,

Hranolky zpusobuji ve srovnani s Cerstvymi brambory az o0 93 % vice emisi CO..

PFiprava Cerstvé bramborové kase znamena snizeni emisi az 0 88 % .

Podpora stravovacich zafizeni pfi optimalizaci stravovani, ktera zohlednuje mistni,
sezonni, Cerstvé a ekologické potraviny, posili regionalni hospodarské struktury, potencialni
uspory energie ve stravovacich zafizenich a nabidne zdravéjsi stravovani.

F38 Pét divodu pro nakup regionalnich potravin
Zdravi

e 1. Zelenina a ovoce, sklizené pfi optimalnim zrani, maji nejvy$si obsah vitaminu a
specifickych rostlinnych latek.

e 2. Ziskat optimalni chut pouze zralych produktd; pfi sklizni dfive, viiné se nemu(ze
pIné rozvinout.

Zivotni prostredi
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e 3.Transport na velké vzdalenosti zatézuje enormné Zivotni prostfedi (emise, hluk,
dalnice, kamiony, lodg....)

e 4. Pro péstovani ve vyhfivaném skleniku nebo ve skleniku je nutna velmi vysoka
spotfeba primarni energie. Vysoka spotfeba energie zplsobuje pfiméfené vysoké
emise CO2.

e 5. Spotieba vody pro rostouci regionalni polni plodiny je nizSi ve srovnani s ristem v
suchych oblastech, napfiklad v jiznim Spanélsku.

39-41

4. Sezoénni a Cerstvé potraviny a jejich pouziti
v kuchyni
4.1 Sezonni potraviny

Pouhé splnéni stanovenych vyzivovych norem vSak samo o sobé nestaci k tomu, aby
byly naplnény zasady zdravé vyzivy. Jednim z dulezitych kritérii je zajiSténi pestrosti stravy a
také kvality pouzivanych potravin. DalSi moZnosti, jak ovlivnit cenu potravin a pfitom dodrzet
vyzivové normy, je nakupovat sezonni potraviny, hlavné ovoce a zeleninu. Jejich cena se
pravidelné meéni dle ro€nich obdobi a tim padem jejich dostupnosti. Penize uSetfené za
nakup Ize vyuzit na obohaceni a zkvalitnéni (event. zlevnéni) stravy.

Sezénni potraviny jsou definovany jako Cerstvé produkty (ovoce a zelenina), jez
mohou dozrat v dané klimatické z6né béhem aktualni sezény. Sezonni potraviny jsou tedy
potraviny, které dozravaji béhem urcitého ro¢niho obdobi v pfirodnich podminkach v
daném regionu, tj. bez vyuziti sklenikd, chemickych ¢&i jinych prostfedkd ovliviaujicich
pfirozeny rUst a dozravani rostlin. Strava s vyuzitim sezénnich potravin jde ruku v ruce
S pouzivanim regionalnich vyrobkd.

Pfi vytvafeni jidelni€¢ku je dobré myslet podle sezdny, zallefiovat Cerstvé produkty,
které jsou pravé k dispozici - u sezénnich potravin kvalita vzrista a cena klesa. Je vhodné
vymyslet jidla, ve kterych se pouziva co nejvice Cerstvych surovin, tj. zeleniny, ovoce a
dalSich produktdy. Které potraviny jsou pravé v sezoné, se da zjistit od mistnich péstiteld.
Nalezeni mistnich tradi¢nich receptl, v kterych jsou pouzity sezénni potraviny, pomaha
budovani vztahu k tradi¢ni mistni kulinafské kulture.

F42

Pro¢ kupovat sezonni potraviny.
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e Zelenina a ovoce, sklizené v optimalné zralém stavu, vykazuji nejvy$Si obsah
vitamin( a dalSich specifickych latek.

e Optimalni chut dostavaji teprve vyzralé produkty, pfi pfedCasné sklizni se aroma
nemuze plné rozvinout.

e Sezoénni vyrobky se péstuji v pfirodé: ve srovnani se zeleninou péstovanou volné ma
zelenina ze skleniku vy$Si obsah dusi¢nand.

e Pro péstovani ve vytapéném skleniku nebo féliovniku je nutnd vysoka spotfeba
energie. Vysoka spotfeba energie zplsobuje vysoké emise sklenikovych plynu.

e Potraviny, které jsou sklizeny a pouzivany ve vhodné dobé uspofi naklady na
skladovani a konzervaci a je mozné uSetfit material, energii a chemické prostfedky na
dlouhodobé udrzovani produkce

Tabulka €. 1: Sezonni potraviny
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\i—\ WWW. .CZ
1 2 3 4 5 7 (1] 7 8 9 10 11 12

Brokolice

Celer

Cibule

Cuketa

Cekanka
Cesnek

Dyné hokkaido
Dyné Spagetova
Fazolové lusky
Hrach

Chiest

Kapusta
Kapusta raZickova
Kedlubny
Kvétdk

Mrkev

Okurky

Paprika
Pastinak

Patizon

Petriel kofenova
Parek -
Rajtata

Redkev

Redkvicky

Repa tervend
Salat

Zeli bilé a Eervené

Zeli finské

Vyzkum britské organizace pro ekologické zemédélstvi Soil Association zjistil, Ze Zaci,
ktefi jedli jidla pfipravena z Cerstvych nezpracovanych surovin, byli koncentrované&jsi, méli
mensi sklony k hyperaktivité a pfi vyuCovani byli klidn&jsi a pozornégjsi. Méli také vétsi
kapacitu k u¢eni a méli lep$i dochazku do Skoly.

4.2 Cerstvé produkty vs. polotovary a hotova jidla
Projekt ReKuK, Modul Potraviny,Pfirucka 19
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F 43-44

Nékteré jidelny pouzivaji pomérné velky objem rlznych okamzitych smési a
polotovarti, které trh s potravinami nabizi ve velkém mnozstvi a které usnadnuji
pfipravu jidel. Vyznam vyuzivani polotovard ma svuj pfinos, zejména v Usporach
Casu potfebnych na pfipravu, pracovnich sil, nakladu, rozSifuje nabidku pokrm
obtizné v béznych kuchynich realizovatelnych, podporuji kreativitu kuchafe a téz
pomaha pfi slozitéjsich situacich v systému HACCP. Casteéné odrazuje vyssi cena
polotovaru, i kdyZz v mnoha pfipadech je rozdil relativni. Jedna se o pohotové
potraviny a polotovary, které v béZném provozu vibec nejsme schopni vyrobit, nebo
jsou prilis ¢asové narocné, takze by se za béznych podminek vlbec nedostaly na
jidelni listky.

4.3 Zpracovani produktli a vyroba potravin

Zasadou pro ziskani kvalitni potraviny je Setrna zpracovatelska technologie. Bez ni by
byla pfedchozi snaha o vypéstovani ekologicky kvalitni a zdravé potraviny zbyte€na. Existuji
dvé koncepce zpracovani produktl: tradiéni femesiné zpracovani a moderni velkovyrobni
technologie. Velkovyrobni zpracovani dovoluje zpracovavat velké mnoZstvi surovin, ale
vysoka produkce nese rizika upfednostnéni kvantity na ukor kvality.

Pfi tradi€nim zpracovani byva vétsi potfeba ruéni prace, ale diky stalému kontaktu
Clovéka s produktem a Casto i diky dlouholetym zkuSenostem je cenéna kvalita, osobitost
zpracovatele, pfibéh vyrobku, tradice a fada dalSich marketingové dobie vyuzitelnych
aspektl. V systému zpracovani a marketingu je je$té mnoho slabych mist. Je nutné podpofit
sdruzovani menSich regionalnich producentt a zpracovatell a investovat do prizkumu trhu.

F45

Mezi zasady environmentalné Setrného zpracovani produktl patfi:

e ohleduplné zachézeni s pfirodnimi zdroji - voda, vzduch

e energeticka Uspornost

o nesmi zneciStovat Zivotni prostfedi

e minimalizace odpadu - recyklace

e maximalizace zapojeni do cyklu

e eliminace rezidui v potravinach

e vyuziva provéiené techniky

e socialni pfiméfenost
Ukazkou rozdili ve zpracovatelskych technologiich je seznam povolenych a zakazanych
postupl pfi zpracovani bioprodukce. VétSinu tradiénich postupl Ize zafadit mezi Setrné ke
zpracovavanému produktu i prostfedi. To, Ze v ekologické bioprodukci jsou nékteré postupy
zakazané neznamena, Ze by byly pfimo Skodlivé, ale je u nich vétsi prfedpoklad snizeni
nékterych parametrt nutri¢ni &i zdravotni kvality ve snaze usnadnit &i zlevnit technologicky
proces nebo umeéle vylepsit senzorické vlastnosti (barvu, aroma, chut, vzhled apod.) a tim i
prodejnost.
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F 46
Povolené postupy zpracovani podle vyhlasky k zakonu o ekologickém zemédélstvi:

Mechanické zpracovani, tepelné zpracovani, uzeni bez pouZiti chemickych latek,
lisovani, filtrace nebo Cisténi, chlazeni a mrazeni, homogenizace, lisovani, fermentace,
drceni, emulze, parni a alkoholovéa extrakce, destilace.

Zakazané operace, které nejsou prirozenymi procedurami:

Vymeéna kationtll a aniontd, béleni, mofeni pomoci chemikalii, plsobeni hormond,
hydrogenace, koufeni a pouzivani chemikalii, ozafovani, mikrovinné ohfivani, pouZziti barviv,
aroma a sladidel syntetického plvodu. Snaha vyhnout se moznosti kontaminace nebo
zamény s konvencnimi potravinami. Bioprodukty a biopotraviny musi byt skladovany a
prepravovany oddélené od ostatnich surovin a potravin v takovych prostorach a za takovych
podminek, které umoznuji jejich jednoznaénou identifikaci a zachovani jejich kvality.

5. Potraviny z alternativnich plodin
5.1 Vyznam alternativnich plodin

F47-51

V modernim zemédélstvi se rostlinné odridy Slechti a péstuji pfedevSim pro vysoky
vynos, technologickou kvalitou a dobrou skladovaci schopnosti. Tyto funkce pfinaseji
nejvyssi ekonomicky efekt. Vyrobky jsou levné&jsi, dobfe zpracovatelné a Ize je dlouhodobé
skladovat. Toho Siroce vyuZzivaji obchodni fetézce. Z desitek tisic jedlych rostlin poskytuje
vice nez 80% lidské vyzivy pét plodin (pSenice, kukufice, soja, ryze a brambory). Nase strava
se stava uniformni a chuda. Kni nam trh nasledné nabizi tisice ne zrovna levnych
potravinovych doplnika.

Potraviny pochazejici z mistni produkce si zachovavaji genetickou rozmanitost. V
modernim zemédélstvi jsou odridy rostlin vybirany pro jejich schopnost vznikat uniformé,
zejména kvuli odolné Urodé. Tato odolnost pak umoznuje je dlouho uchovavat ve skladé
nebo na regalu v obchodé, ¢ehoz hojné vyuzivaji napfiklad obchodni Fetézce. Oproti tomu
drobni zemédélci nabizeji Sirokou Skalu rostlinnych druhd, mnohdy uz na prvni pohled
barevnéjsi a chutnéjsi, nékdy se jedna o tzv. alternativni plodiny. Jsou to jak staré tak nové
vySlechténé druhy, které nahrazuiji i rozSifuji stavajici sortiment. Tyto plodiny se dfive u nas
péstovaly, ale pravé diky niz§im vynosim a zméné stravovacich navykul bylo jejich péstovani
preruseno. PFikladem m(ize byt pohanka &i proso. Casto byvaji p&stovany v mnohem mensi
mife nez klasické plodiny. VétSina alternativnich plodin ma specifické kvalitativni vlastnosti.
Byvaji soucasti racionalni vyzivy, léCebnych diet, uplatfuji se ve farmacii a kosmetice.
Dlvod, pro€ nejsou dostatecné rozsifené je ten, ze nedosahuji tak velkych vynost, ovSem
na druhé strané jejich péstovani je méné narocné na vstupy, jako jsou hnojiva a tim pfispivaji
k ochrané pfirody. Nevyhodou alternativnich plodin je obvykle vy$Si cena na trhu.

ProtoZze se alternativni plodiny péstuji na mensich plochach, jsou nékdy nazavany
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jako maloobjemové nebo také minoritni plodiny. MiZzeme mezi né zaradit celou fadu druh(
které jsou v nékterych zemich Evropy celkem b&zné péstované, jinde téméF neznamé. Rada
plodin pochazi z jinych svétadil(, ale u nas jiz zdomacnély (napfiklad brambory puvodem
z Ameriky, pohanka z Ciny), jiné jsou u nas téméF neznamé (jakon, quinoa z jizni a stfedni
Ameriky). Mezi alternativni plodiny patfi i plodiny tradiCni, donedavna bézné péstované,
postupné vytlaCené vynosnéjSimi plodinami. Jesté pied sto lety byl nejpéstovanégjsi
obilovinou oves jako krmivo pro koné a Zito jako hlavni chlebovina. Dnes je muzeme zaradit
vzhledem krozsahu plochy jejich péstovani mezi minoritni plodiny. Naopak plochy
nékterych minoritnich plodin vzhledem k zakmu spotfebitelti mnohonasobné vzrostly ( v CR
mak, pohanka, pSenice Spalda, nahy oves).

Tab.¢€.2: Alternativni plodiny (vybér)

Obiloviny Pseudoobiloviny | Luskoviny Olejniny Okopaniny
pSenice pohanka bob obecny dyné olejna jakon
dvouzrnka amarantus ¢ocCka obecna slunecnice Cekanka
oves nahy quinoa sOja mak vodnice
p3enice tvrda cizrna konopi topinambur
p3enice Spalda hrach Inicka tufin
proso seté hrach kapucin len pastinak
je€men bezpluchy fazol obecny fepka Cervena fepa
rosiCka krvava
bér viassky

Zdroj: viastni

Pro stravniky muze byt zajimavé obCasné zpestieni jidelnicku nékterou z uvedenych
nebo celé fady dalSich alternativnich plodin. Zajem o neobvyklou potravinu zvysi podani
dalSich informaci (jidlo s pfibéhem) at uz o historii péstovani, nutri€nim a zdravotnim
zvlastnostem, specifické upravé, chuti apod. Ve skriptech jsou uvedeny pfiklady jednoduché
informace o plodiné a jejim potravnim vyuZiti. Podrobné&jsi charakteristiky dalich plodin a
recepty z nich Ize nalézt v Handbooku a dalSi doporucené literature.
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5.2Priklady pribéhli a vlastnosti vybranych alternativnich
plodin

PSenice Spalda (Triticum speltaL.)

Pravlasti pSenice Spaldy je pravdépodobné jihozapadni Asie (iran, Mezopotamie).
Pé&stovali ji jiz stafi Egyptané, Rekové i Rimané. Do Evropy se pSenice $palda zfejmé
dostala prfed 4000 lety pfi stéhovani narodd. Hospodaisky byla vyuzivana jiz od doby
bronzové. Stafi Slované péstovali jiz od Sestého stoleti pfevazné pSenici setou. PSenice
Spalda si v Evropé udrzuje lokalni vyznam v drsnéjSich podminkach alpské oblasti
(Svycarsko 4000 ha, Rakousko 3000 ha, jizni Némecko 12 000 ha), na severu Francie a
v Belgii (9000 ha) a ve Spanélsku.

Z mouky pSenice Spaldy se pfipravuji téstoviny, vioCky a cela fada druhl pediva,
kavovinova nahrazka, pivo, krupice na kaSe, kroupy, extrudované vyrobky. Z obilek
prazenych v mlé¢né zralosti se vyrabi tzv. zeleny kaviar (grinkern) jako pfisada do polévek
¢i priloha jidel. Je charakteristicka vysokym obsahem bilkovin 14-19% a esencialnich
aminokyselin, obsah lepku dosahuje 35-44%, nevyhodou je jeho nizka bobtnavost a vétsi
taznost.

Pohanka seta (Fagopyrum vulgare Moench.)

Pohanka seta je stara kulturni plodina. Pochazi ze stfedni Asie (jizni Sibif, severni
Cina). Jeji péstovani se S$ifilo téZ na vychod (Mongolsko, MandZusko a Japonsko).
V Japonsku je zmifiovana pisemné jiz v roce 772. Na naSem Uzemi byla pohanka znama jiz
ve 12. stol. Ze stfedni Evropy (Madarska, Polska, Cech) se pohanka Sifila do Némecka,
Danska, Francie a dalSich zemi. Z Evropy se pohanka dostala také do Ameriky, kde byla pro
svou kratkou vegetacni dobu a vysokou vyzivovou hodnotu dalezitou plodinou pfi osidlovani
USA a Kanady. Kromé pohanky seté (Fagopyrum esculentum Moench.) se v omezené mire
péstuje pohanka tatarska (Fagopyrum tataricum), zvana tatarka. Zpracovanim pohanky ve
mlyné vznikaji pohankoveé kroupy, lamanka, krupice, mouka ¢&i vloCky. VytéZznost koneéného
produktu - krup se pohybuje v zavislosti na odriidé a ro¢niku a zpusobu loupani mezi 50-70
%. Pohankové kroupy se vyuzivaji jako pfiloha, je vhodna na pfipravu kasi, nakypl, nadivek
aj. Pohankova lamanka je idealnim produktem pro rychlé vafeni, krupice se vyuziva na
tradicni vyrobu kaS$i, pudink(l, pomazanek. Pohankova mouka nachazi uplatnéni
v bezlepkovych potravindch. Konzumace pohanky hraje vyznamnou roli v prevenci vysokého
krevniho tlaku, vysoké hladiny cholesterolu v krvi a dalSich kardiovaskularnich rizikovych
faktort, ale i posileni imunitniho systému. V souCasné dobé je na trhu vice nez 20
pohankovych produktd (kroupy, lamanka, krupice, mouka, téstoviny, vlocky, pukance, ¢aj,
chléb, cukraiské vyrobky aj.).
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6. Bioprodukty

F 52

Ekologické zemédélstvi je zpusob hospodareni, ktery klade znacny duraz na
opatfeni chranici padu a pfirodu, zajiStuje ohledupiné zachazeni se zvifaty a nepouziva
syntetické pesticidy ani uméla hnojiva. Tak nabizi feSeni jak omezit mnozstvi nebezpeénych
latek v potravinach na minimum. V ekologickém zemédélstvi jsou vyuzivany pfirozené
metody ochrany pfed Skudci, plevely a nemocemi. Kvalitni pida pomaha rostlinam vytvaret
pfirozenou odolnost proti napadeni.

F53-56

Principem ekologického hospodafeni je produkovat potraviny vysoké kvality a
pfiméfeného mnozstvi. VSechny postupy musi byt v souladu s pfirodnimi systémy. Je také
velmi dllezité udrzovani nebo dokonce zvySovani dlouhodobé urodnosti a biologické aktivity
pudy. Plevele v ekologickém zemédélstvi jsou potlacovany pouze agrotechnickymi
metodami, herbicidy nejsou povoleny. Ochrana rostlin proti chorobam a skidcum je zalozena
na podpofe preventivnich zasahll a biologickych a biotechnickych metodach. Fungicidy a
insekticidy nejsou povoleny. DuleZité je etické zachazeni se zvifaty respektovanim jejich
vrozenych potfeb a chovani. Respektovani mistnich, ekologickych, klimatickych a
zemeépisnych rozdild a vyuzivani praktik a postupl vyvinutych v jejich dusledku. Péstovani
geneticky manipulovanych organism (GMO) neni povoleno.

Ekologické zemédélstvi ma v maximalni mozné mife vyuzivat obnovitelné zdroje.
Vytvaret harmonickou rovnovahu mezi rostlinnou vyrobou a chovem hospodafskych zvifat.
Chov hospodaiskych zvifat je nedilnou soucasti ekologického zemédélstvi. Nelze totiz
opomenout vyznamnou Ulohu hospodaFskych zvifat pro pldni urodnost jako producenta
organického hnojeni se schopnosti vyuzZivat velké mnozstvi biomasy, kterou by Clovék sam
pro svoji vyzivu vyuzit nemohl. Proto musi ekologicky zemédélec zajistit hospodarskym
zvifatlm vhodné podminky. Minimalizovat znecisténi prostfedi. Zpracovavat bioprodukci
s vyuzitim obnovitelnych zdroju. Vyrabét organické produkty, které jsou zcela
biodegradovatelné. Vyrabét kvalitni textilie s dlouhou trvanlivosti. UmoZznit vSem, kdoz se
zapoji do ekologické vyroby a zpracovatelstvi, takovou kvalitu Zivota, ktera bude znamenat
splnéni zakladnich potfeb a =zajisti pfiméfeny vynos a uspokojeni zprace, vcCetné
bezpeCného pracovniho prostfedi. Postupovat smérem ke kompletnimu produkénimu a
zpracovatelskému a distribu¢nimu fetézci, ktery bude socialni spravedlivy i ekologicky
zodpovédny.

6.1 Systém kontroly a certifikace

F57

Bioprodukt je pfimy zemédélsky produkt ze systému hospodarfeni podléhajicimu
zvlastnimu predpisu a rezimu kontroly pro ekologické zemédélstvi. Bioprodukt je surovina
rostlinného nebo Zivocisného plvodu ziskana v ekologickém zemédélstvi a uréena k vyrobé
biopotravin a dalSich ekologickych vyrobk(. Maze to byt napfiklad zelenina, ovoce, obiloviny,
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luskoviny, olejniny, pfadné a aromatické rostliny, ale také syrové mléko, vejce nebo Ziva
zvifata.

Bioprodukty maji oznaceni plvodu z ekologického zemédélstvi nebo maji druhové
nazvy vytvorené pfedponou bio- k obvyklému nazvu tradi¢niho vyrobku. Pfi uvadéni na trh
musi byt, kromé tohoto znaceni opatfeny stanovenou znacku pro bioprodukty.

Biopotravina je potravinarsky vyrobek ziskany z bioprodukti a omezeného mnozstvi
povolenych pfisad vymezenym technologickym postupem dle zvlastniho pfedpisu a pod
kontrolnim rezimem.

Dozor nad dodrzovanim zakonnych predpist vykonavaji kontrolni organizace. Které
jsou opravnény vydavat osvédc€eni a biopotraviné a provadét kontroly a dalSi odborné ukony.
Kontrolni organizace je povinna vedle neohlasenych kontrol nejméné jednou v roce provadét
ohldSenou kontrolu. DodrZovani stanovenych pravidel je v systému ekologického
zemédélstvi kontrolovano na vSech urovnich, od vstupll do zemédélské vyroby pres
zpracovani bioproduktd az po prodej kone€nému spotrebiteli. Na zakladé vysledku kontrol se
provadi certifikace bioproduktld a biopotravin vydanim tzv. Osvéd&eni o plvodu bioproduktu
(biopotraviny) a jejich oznaCeni ochrannou znamkou BIO - Produkt ekologického
zemédélstvi. Tato znamka zaruCuje spotiebiteli, Ze produkty pochazeji z kontrolovaného
systému ekologického zemédélstvi a byly osvéd€eny opravnénym certifikaCnim organem.

F 58
Oznaceni biopotravin

Biopotravinu, pfi jejiz vyrobé& bylo pouzito vice nez 95% hmotnosti nebo objemu
bioproduktll mize kontrolni organ certifikovat. (Nafizeni rady EU ¢. 834/2007) Biopotraviny
pfi uvadéni na trh musi byt kromé nazvu s pfedponou bio-, nebo oznaceni plvodu
z bioproduktd nebo z ekologické produkce opatfeny chranénou znackou a nazvem
eventualné ochrannou znamkou producentského svazu a firemnim nazvem vyrobce.
Biopotraviny vyprodukované v Evropské unii maji kromé& loga narodnich kontrolnich
organizaci a kédu kontrolni organizace logo biopotravin Evropské unie.

Obr.¢.4: Loga biopotravin

PRODUKT EKOLOGICKEHO ZEMEDELSTVI

Zdroj: Ministerstvo zemédélstvi
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Prvni je Ceské logo, druhé je evropské logo. Na Ceskych biopotravinach naleznete
obé dvé, na zahrani¢nich mlze byt pouze logo evropskeé.

Biopotravina musi samoziejmé splfiovat i vSechny poZadavky na bezpecnost a zdravotni
nezdvadnost podle Zakona o potravinach. Takto ziskané biopotraviny jsou uréené k pfimé
spotfebé jako potravina nebo jako surovina k dalSimu zpracovani. Rozdil mezi bioprodukty a
obdobnymi konven&nimi produkty neni jen vtom, Ze jedny byly vyrobeny bez chemickych
postfik(. Rozdil je i vtom, Ze u bioproduktli mizete presné zjistit odkud (az konkrétni
pozemek Ci stdj) produkt pochazi a za jakych (pfisnym smérnicim odpovidajicich) podminek
byl vyroben.

Poslanim schématu ekoznacky je sdélovat davéryhodny pfibéh o tom, co se déje béhem
dodavatelského Fetézce.

Vykonané funkce jsou v podstaté tfi:
1. poskytovat duvéryhodnou zaruku udrzitelnosti spotfebitelim a zi€astnénym stranam;

2. ovliviiovat prostfednictvim  dobrovolnych  standardd zlepSeni socidlniho a
environmentalniho vykonu v celém dodavatelském fetézci;

3. Orientovat rozhodnuti o nakupu a zmeény chovani tim, Ze oznamuje spotfebitelim
vykonnost udrZitelnosti.

Ekoznacka pfinesla nékolik pozitivnich dasledkd: zvySovani povédomi a ocekavani
spotiebitelt, poskytovani divéryhodnych komunikacnich platforem, vytvoreni spoleénych
referennich jazykG a program( udrzitelnosti, stimulace pfilezitosti pro spolupraci, ale
predevSim zlepSeni environmentalnich a socialnich dopadu.

F 59

6.2 Nutriéni, zdravotni, senzoricka a technologicka jakost
bioproduktt

Existuji rizné nazory na kvalitu biopotravin. Na jedné strané je slySet o zdravéjsi,
chutnéjSi a vyzivnéjSi potraviné, na strané druhé se spotiebitelé domnivaji, ze bez
primyslovych hnojiv trpi plodiny nedostate¢nou vyzivou a bez chemického oSetfeni by mohly
obsahovat zdravi Skodlivé mykotoxiny. Kvalitou se v ekologickém zemé&délstvi rozumi hlavné
podminky, za kterych jsou plodiny péstovany. Ochrana a Setrné vyuzivani pfirodnich zdrojl
je zaklad pro ekologické zemédélstvi. Teprve jeho vysledkem je produkce kvalitngjSich a
chutnéjSich biopotravin. Od zakoupené biopotraviny spotiebitel oCekava jisty nadstandard.
Existuje nékolik ukazatell kvality biopotravin, jez certifikovana biopotravina pochazejici
z ekologického zemédélstvi ma:
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Nutri¢ni hodnota

Nutri¢ni (vyzivova) hodnota zahrnuje aspekty jako obsah latek pozitivné ovliviujici
lidskou vyzivu, vnitini skladbu a vzajemné poméry obsazenych latek. Biopotraviny obsahuji
bilkoviny s vyhodnou aminokyselinovou skladbou, vlakninu, pektiny, vitaminy, enzymy a
nezbytné mineralni prvky. Nutriéni hodnota byva zpravidla u produktl ekologického
zemédélstvi lepSi nez u konvenéniho zemédeélstvi. Diky zakazu pouzivani prlimyslovych
hnojiv je vétSinou obsah bilkovin slabsi

F 61
Hygienickéa kvalita

Diky pfedpokladané hygienické jakosti je o bioprodukty zajem. Vyzkumy hygienické
kvality ukazaly, Zze kontaminace cizorodymi a Skodlivymi latkami je u bioproduktd nizsi.
Produkty ekologického zemédélstvi jsou méné zatizeny rezidui pesticid(, dusiCnany a
mykotoxiny. Obsah téZkych kovu v biopotravindch zaleZi na jejich dostupnosti a vyskytu
v prostfedi, neni tedy ovlivnén zpusobem péstovani. U obsahu dusi¢nant v produktech je to
velmi slozité, protoze i pfi hnojeni vyhradné statkovymi hnojivy se dusiCnany mohou
v produktech hromadit. Doch&zi k tomu za specialnich meteorologickych podminek.

Problémy v ekologickém zemédélstvi Cini pfirozené toxiny. Jsou to latky, které si rostliny
dokazi vyrabét samy na obranu proti Skidcim a chorobam. Nékdy se jim fika ,pfirodni
pesticidy“. V ekologickém zemédélstvi mize byt produkce toxinl vysSi, protoZze nejsou
pouzivany chemické pfipravky na regulaci chorob a $kudcu a rostliny jsou tudiz vice
napadnutelné.

F62

Technologicka kvalita

Technologicka kvalita znamena vhodnost pro razné formy zpracovani v pramyslu i
v kuchyni (hlavni roli zde hraji nékteré vlastnosti bioproduktl, jako napf. vytéZnost, barevna
stalost, loupatelnost, vhodnost k pe€eni, vafeni, smazeni a konzervaci), transport a odolnost
pfi skladovani. V dobé skladovani jsou diky vétSinou niZ8§imu obsahu vody ekologické
produkty méné ohrozené plisnémi a hnilobami. Dusikaté hnojeni v konvencnim zemédélstvi
zpomaluje dozravani, proto jsou produkty sklizeny v mladSi vegetacni fazi a trvajici aktivita
enzymU pfispiva ke ztratam pfi skladovani. Pfi skladovani brambor mohou byt ztraty
v ekologickém zemédélstvi az 0 25 % mensi nez v konvenénim.

F 63

Senzorickéa kvalita

Senzorickou kvalitou minime vlastnosti produktu které lze vnimat smysly. Na naSe
rozhodovani o koupi a konzumaci potraviny ma senzoricka kvalita podvédomé rozhodujici
vliv. Zakladnimi parametry hodnoceni senzorické kvality jsou viné, chut, tvar, Cistota, barva,
velikost, neporusenost, hmotnost a jednotnost vzhledu. NejlepSich hodnot u téchto vlastnosti
Ize dosdhnout v konvenénim zemédélstvi pfi péstovani za pomoci pesticidl, morforegulator
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a vydatného hnojeni. Jesté vétsi ovliviiovani senzorické kvality byva vyuzivano pfi
poskliziiové upravé a skladovani. Konvencni produkty byvaji €asto upravovany pomoci
barveni, doslazovani, soleni, aplikace konzervantl, stabilizatord atd. Spotfebitelé jsou
vyrobci jiz od détstvi ,Skoleni® na sladké, slané i jinak vyrazné chuté, jsou lakani barvami i
umelymi vinémi. Pfirozené pfirodni produkty mohou byt takto ,vychovanymi“ konzumenty
handicapovany a jejich senzoricka kvalita mize mit problémy. Bioprodukty jsou mnohdy
drobnégjSi, tvarové a barevné méné vyrovnané, chuté a vuné pfirozenych Cerstvych
zivocisnych produktd nemusi byt vnimany pozitivné protoze na né zakaznik mnohdy neni
zvykly.

Dalsi informace o nutriéni, zdravotni, senzorické a technologické kvalité bioproduktl
naleznete v pfiru¢ce tohoto modulu.

Vyroba a skladovéani 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 bioproduktd. Pfi ziskavani bioproduktl, z nichZz se biopotraviny vyrabégji , je
nezbytné dodrzovat zdkonem stanovené podminky, které jsou vymezené pro rostlinou i
zivociSnou vyrobu. PFi zpracovani bioproduktli a biopotravin je nutno pouzivat Setrné
postupy, zplUsobujici minimalni fyzikalni, chemické a biologické zmény.

F 64
6.3 Dostupnost biopotravin

Pro¢ kupovat biopotraviny

¢ Neobsahuji chemické pfidatné latky - konzervanty, barviva ani aroma

o P¥i jejich péstovani se nepouzivaji chemické pesticidy (hnojiva)

e P¥i chovu zvifat v ekologické zemédélstvi je zachovavan welfare (pohoda) zvifat

¢ Neobsahuji geneticky modifikované organismy

e Jsou nutricné bohatsi

e Ekologicti farmafi chrani pfirodni zdroje a udrzuji pfirodni pestrost druh(

¢ Nejsou anonymni, pfinasi Vam pfibéh konkrétniho ekozemédélce

e Diky ekologickému zemédélstvi se na trhu objevuji jiz dnes méné znamé druhy
obilovin a lusténin

o Byvaji spojené s certifikaci FAIR TRADE - spravedlivé obchodovani s rozvojovymi
zemémi
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Vyhody biopotravin oproti konvenénim potravinam

e pfi jejich vyrobé je méné zatézovano zivotni prostiedi

¢ neobsahuji chemické konzervaéni latky, barviva, ochucovadla, zbytky prostfedkd na
ochranu proti Skiidciim a jiné uméle vyrobené latky

e pfi vyrobé biopotravin se dba o zachovani co mozna nejvyssiho obsahu vitamina,
mineralnich latek, vlakniny, tukd, sacharidd a bilkovin — napfiklad bio pecivo se vyrabi
z celozrnné mouky a bio oleje jsou ziskavany lisovanim za studena, ¢imz je zachovan
vySSi podil zdravi prospésnych latek

e maji lepSi chut, protoze obsahuji vy$si podil suSiny, tedy té ¢asti potraviny, ktera z
potraviny zbude po odstranéni vody - latky, které davaji potravinam chut a vini jsou
totiz obsazeny pravé jen v susiné

o diky vy8Simu obsahu suSiny maji i vy$Si podil vitamind, mineralnich latek a viakniny

F 65
Nevyhody biopotravin oproti konvenénim potravinam

o byvaji drazSi nez bézné potraviny, nejsou k dostani ve vSech obchodech s
potravinami

e Dbiopotraviny, zejména bio ovoce a bio zelenina, mohou byt na pohled méné
atraktivni

o nékteré biopotraviny nejsou pfili§ vhodné pro osoby, které musi ve vyzivé sniZzovat
pFijem energie — v biopotravinach se totiz zamérné nesnizuje obsah tuku ani cukru,
na obalu biopotravin proto nenaleznete oznaceni ,light* - napfiklad bio mléko je vzdy
plnotuéné

¢ mohou se rychleji kazit diky tomu, Ze neobsahuji umélé konzervacni latky.

6.4 Trh s bioprodukty

F66-67

Jestli néco odrazuje spotiebitele od nakupu biopotravin, tak je to jejich cena.
VétSina lidi ma zafixovany poznatek, ze produkty ekologického zemédélstvi jsou vyrazné
drazSi nez klasické potraviny. Cena biopotravin vétSinou pfevySuje cenu konvencnich
celého produkéniho procesu. Ekozemédélci dosahuji nizSich vynosu plodin a nizsi
uzitkovosti hospodarskych zvifat. Rozdil se pochopitelné liSi podle plodiny, zemé i fady
dalSich podminek. Tfeba obilniny poskytuji zhruba 60-70 % urody konvencniho
hospodareni. Statky zaméfené na plodiny obvykle vykazuji vétSi ztraty nez ty, jez se
specializuji na chov hospodarskych zvirat.

Vv

ruéni prace a naklady na baleni a distribuci malych Sarzi. Musime brat v vahu préaci jiz na
poli. Stejné tak ekologicka ochrana proti Skdcim napfiklad ve formé dravych rozto€u stoji

Projekt ReKuK, Modul Potraviny,Pfirucka 29



L)
- Jihogeska univerzita

Co-funded by the " Re R M A ... v Ceskych Budéjovicich . I
Erasmus+ Programme kuk ] S e ASSOCIATIONE I
of the European Union u Ressourcen Mensgement Ageniur .. PER LAGRICOLTURA BIOLOGICA

vice nez v konven¢nim zemédélstvi bézné pouzivané chemikalie. Cenu biopotravin zvySuje
jejich "poctivost®, tedy absence chemickych konzervantl a nejriznéjsich pfidanych nahrazek.
Uz jen vyroba biopotravin je drazsi, napfiklad vyrobce musi mit oddélenou vyrobu
biopotravin od ostatnich produktd. Za vy$Si cenou biopotravin se jako bonus ovSem skryva
ekologicky aspekt jejich produkce. "PFi produkci konvenénich potravin dochazi k
znecisStovani vod hnojivy a pesticidy, které jsou pak slozité¢ C&istény z penéz danovych
poplatnikil. Spatné hospodareni také vede k vy&erpani pudy a jeji erozi. Naprava je opét
obtizna a draha. Nakupem domacich potravin investuje spotfebitel do "Zzivého venkova“ a
podporuje tak mistni producenty. VyS&i cenou si Casto pfiplacime za kvalitnéjsi, zdravéjsi a
chutnéjsi stravu, jejiz produkce je navic Setrnéjsi k zivotnimu prostfedi kolem nas. Hlavnimi
prekazkami pouzivani biopotravin ve Skolach je jejich nedostupnost, neznalost dodavatell i
neznalost moznosti sou¢asného biotrhu. Proto je v tomto projektu kladen duraz na vytvoreni
distribuéniho fetézce, ktery skolam zpristupni nabidku biopotravin dostupnych na
tuzemském trhu a usnadni odebirani biopotravin.

Skolni stravovani se ligi od b&zného vyrobniho podniku v trznim hospodafstvi tim, Ze neni
postaveno na zisku. Z ekonomického hlediska Ize kvalitu stravovani ve Skolni jideIné ovlivnit
jen velmi omezené, prakticky jen pomoci vyhodnych nakupl nebo finanénich darl &i dotaci
jakozto nadstandardnich zdroji penéz. Vyhodnych smluv & mnozstevnich slev na

v

ma.

Vzhledem k uplathovani zasad ekologického zemeédélstvi se za vyrobou biopotravin
skryva daleko vic lidské prace nez za vyrobou ,béznych potravin“. Pfi vyrobé ,béznych
potravin“ se totiz pouzivaji zplsoby hospodareni, které sice zemédélcim usnadriuji praci a
zvySuji vynosy, ale nejsou pfilis Setrné k Zivotnimu prostfedi. Biopotravin se celkové vyrobi
podstatné méné nez ,bé&Zznych potravin®. Ekofarmy nemohou napfiklad mnozstvim
vyprodukovanych surovin zivo€iSného puvodu konkurovat velkokapacitnim chovam, kde jsou
v pomérné malém uzavieném prostoru chovany tisice kusu drubeze a jinych hospodarskych
zvifat bez moznosti vybéhu. Podstatny je i fakt, Ze zemédélci na ekofarmach nesmi
pouzivat chemické latky na ochranu proti Skidclim, plevelim, plisnim a hnilobé&, a proto maji
vétsi ztraty. O mozné kratSi trvanlivosti biopotravin jiz byla fe€ v souvislosti s tim, Ze nesméji
obsahovat umélé konzervacni latky.

F 68

Prodej a poptavka biopotravin

e ve specializovanych prodejnéach biopotravin a v prodejnach zdrave vyzivy
e v nékterych obchodnich fetézcich a samoobsluhach

e pres internet

e pfimo na ekofarmach, tzv. ze dvora

e na biojarmarcich a biodoZinkéach

e na veletrzich a vystavach uréenych pro prodej biopotravin
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Trh s biopotravinami je soucasti potravinového trhu a ten zase C¢asti trhu
vSeobecného. Nelze ho tedy jako nezavisly prvek vyclenit, nybrz je nutné akceptovat faktory,
které jak na strané nabidky, tak i poptavky ovliviuji. Poptavky po potravinach vSeobecné
ovliviiuje pfedevsim vySe pfijmad, cen potravin resp. podil vydaju za potraviny na rozpoctu,
ale i stupen samozasobeni, stravovaci zvyklosti, Uroven a vzdélani a informovanosti a dalsi
faktory. Poptavka po biopotravinach ma nékteré specifika. Nejvétsi vliv na poptavku po
biopotravinach ma garantovand pravost ekologického vyrobku, kvalita produktu, kontrola
produkéniho procesu a spolehlivost dodavatell a vyrobcl. Stfedné vyznamné ovlivnéni
poptavky zpusobuje prodejni cena, zarucni cena, obchodni rozpéti a chut biopotravin.
Nejméné je poptavka ovlivnéna znamosti znacky, balenim a servisem dodavatele.

U Skolnich jidelen, které biopotraviny zavedly, se vSak cena ob&dl zvysila jen velmi
mirné cca o 10%. NejCastéji jsou pouzivané v biokvalité obilné produkty, lusténiny a mlé¢né
vyrobky. Naopak v nejmenSim mnozstvi Skoly odebiraji pecivo, maso a masné vyrobky a
dalSi druhy biopotravin. Duavody zavadéni biopotravin ve Skolach jsou hlavné snahou o
zdravéjsi a kvalitnéjsi stravu pro déti. Neméneé dulezity je pozitivni vliv na stravovaci navyky
a zdravy Zivotni styl déti.

7. Opatreni k prosazeni udrzitelnosti ve verejnych
stravovacich zarizenich

Zavadéni udrzitelného jidelniCku vyzaduje velmi dobrou motivaci vlastni i
zainteresovanych osob, systematickou praci a trpélivost. Prvnim krokem vlastni realizace je
vyhodnoceni soucasné struktury pouzivanych potravin z hlediska mnozstvi a puvodu
(regionalni, sezénni, Cerstva pfiprava a mnozstvi masa).

F 69-77

Regionalni faktor:

e ZzjiStovani novych dodavatelu z regionu
e vyuzivani produktové mapy (J¢)
e zavedeni tydne regionalnich nebo tradi¢nich jidel

Sezonni faktor:

e rozsifené hledani sezénnich potravin

e zavedeni jidel s potravinami dle sezénniho kalendare
e upozornéni stravnikd na sezonni jidla

e sledovani pohybu sezénnich cen

Ekologicky faktor:

e zkuSebni vareni z biopotravin
e vyhledavani dodavatell bio
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e porovnani cen konvenénich a bio produktt

e ZzjiSténi zajmu stravnikl o biopotraviny

e zafazeni alespon jedné suroviny v kvalité bio
Cerstvé potraviny:

e omezeni polotovar(

e zavedeni salatovych bufett

e vyhodnoceni nakladl na hotové a Cerstvé produkty
MenSi porce masa

e sniZeni porci masa

e rozSifeni nabidky bezmasych jidel

¢ nahrada masa lusténinami

¢ nahrada masa v rizotu zeleninou

e rozSifeni konzumace ryba drubeze
10 krokd k udrzitelnému nakupu potravin

1. Vytvoreni seznamu vSech potravin
2. Serazeni podle mnoizstvi [kg]

3. U potravin, které nejsou uvedeny v kg (kusy, bedny, bedny), je nutno stanovit prepocitaci
koeficienty

4. Usporadani potravin stejného druhu (napfiklad cerstvé brambory, bramborové krokety,
bramborové hranolky ...)

5. P¥ifazeni vSechny potraviny ke skupiné produktti (maso, mléko, cereilie...)
6. Urceni pro kazdé jidlo stupen zpracovani (Cerstvé, polotovar, zmrazené ...)
7. Zarazeni potravinu podle zemédélského hospodareni (bio, konvencni ...... )
8. Stanoveni sezonnosti a regionality ovoce a zeleniny a také dalSich potravin
9. Vypocet emisi CO2

10. Identifikace potencialu zlepSeni na zakladé vysledkid predchoziho roku

V rdmci studia udrzitelného stravovani i v bézné praxi je tfeba ziskat zkuSenosti od
vedoucich stravovacich zafizeni ktefi jiz udrzZitelné stravovani realizuji. DalSim krokem je
vyhodnoceni podpurnych a brzdicich faktor6 a podminek vlastni kuchyné. Nasleduje
vyhledani  prvnich kontaktll s regionalnimi dodavateli a vyzkouSeni komunikace a
spoluprace s nimi a poté tvorba siti mezi jidelnou a regionalnimi dodavateli surovin. Pfi
zavadeéni udrzitelného stravovani se neobejdeme bez spoluprace se stravniky. Pomuckou
muZze byt anketa spokojenosti mezi stravniky na zacatku procesu a v jeho prabéhu.
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