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1 Slovnic¢ek pojmi
1.1 Obecny slovni¢ek pojmu

Vrchni_kuchar: profesionalni kuchaf, ktery fidi kuchyni, napf. v restauracich, velkych ku-
chynich, hotelech...

Komunalni stravovani / verejné stravovani: Vefejné stravovaci zafizeni ve velkém rozsa-
hu. Patfi mezi né stravovani pacientt v nemocnicich, ve vzdélavacich institucich a firmach.
Na rozdil od gastronomie se zde zaméfuje na poskytovani vyvazenych pokrmd a udrzeni e-
fektivnosti nakladu 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, ktera se pouziva pro komeréni ucely, ve
které se pfipravuji jidla pro mnoho spotfebitelli, a pro spole¢né stravovani (nemocnice,
jidelny, peCovatelské domy, studentské menzy apod.).

Bioprodukce: Produkty jsou vyrabény v ramci ekologického zemédélstvi a maiji 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 produktd je, Ze se vyrabégji
v okruhul50km kolem zpracovatelské kuchyné. Ve skute€nosti se regiony liSi podle jednot-
livych zemi.

Sezénni potraviny: Potraviny, které jsou k dispozici pouze v uritém Casovém obdobi z
venkovni produkce (dostupné z mistnich zdrojl), typické je ovoce a zelenina. Néktera pro-
dukce 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

Konvenience: Jednd se o produkty, u kterych vyrobce provadi urcité procesni a
zpracovatelské kroky, které umozruji snadné&jSi a rychlejsi pfipravu produktu. Do této
kategorie jsou zafazeny vyrobky s drovni zpracovani vice nez 50%. Tyto pojmy jsou
podrobnéji vysvétleny v Casti 3.2.

Stupné zpracovani: U konvenience jsou zakladem pro zafazovani potravin dle rozsahu
zpracovani.

Zasobnikovy systém: V tomto systému je nadobi roztfidéno do jednotlivych zasobnikd na
podnosovém dopravniku.

Potravinarské systémy (bufety): V systému je nepretrzita obsluha. Spotiebitelé si vezmou
podnos a vybiraji si z rdznych nabizenych pokrmu.
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2 Jidelniéek a udrzitelnost (r1-ra)

2.1 Kritéria navrhu udrzitelného menu a jeho vyhody (F5- F8)

2.1.1 Regionalita

Potravinu povaZzujeme za regiondlni, pokud se produkce nachéazi v okruhu maximalné 150
km od zpracovatelské kuchyné, protoze jinak jsou emise z pfepravy, vy8§i nez emise
zpUsobené produkci potraviny.

Konzumace regionalné vypéstovanych potravin ma mnoho vyhod, napfiklad:

e Mulzete si byt jisti kvalitou potravin a pavod je vysledovatelny.

o Kazdy region ma své vlastni kulinarské dédictvi; jejich vlastni typické pokrmy a
potraviny nabizeji Sirokou 8kalu, ktera se zachovava pfi nakupu regionalnich potravin.
Spotfeba nepfimé energie a emisi CO2 je vyrazné niz8i v pfipadé regionalnich
potravin v dusledku kratké prepravni trasy a kratkého obdobi skladovani.

¢ Pfi konzumaci mistnich potravin se vytvareji a zachovavaji regionalni pracovni mista,
stejné jako venkovska kulturni krajina a zpUsob Zivota.

¢ P¥i pouzivani regionalnich potravin se €asto nepfidavaji potravinaiské pfidatné latky z
divodu ¢asto kratké skladovatelnosti, coz ma pozitivni dopad na kvalitu, nutriéni
fyziologické a smyslové vlastnosti..

Regionalnost bude podrobnéji zkoumana v modulu 1: Pouziti potravin. Pfi navrhovani
udrzitelného menu je dllezité zvazit regionalitu.

2.1.2 Sezénnost

Tento termin oznaduje potraviny, které jsou v urcitém obdobi roku dostupné regionalné. Diky
globalizaci je moZzné nakupovat ovoce a zeleninu po cely rok, a to i mimo sezoénu..

Konzumace sezdnnich potravin ma mnoho vyhod, napfiklad:

e Je mozné usetfit energii nakupem sezonnich potravin. Polni kultivace spotfebovava v
porovnani s kultivaci ve sklenicich nebo féliovych tunelech méné energie, coz vede
také ke snizeni emisi CO2.

Potraviny, které jsou sezonni, jsou oSetfovany méné chemickymi prostiedky
ovliviiujicimi proces dozravani nebo skladovani.

Vzhledem k tomu, Ze se sezonni potraviny sklizeji az v pIlné zralosti, obsahuji vitaminy,
enzymy, mineraly a stopové prvky obvykle ve vét§im mnozstvi a kvalité.

Ve srovnani s produkty, které se péstuji ve sklenicich, vykazuji potraviny, které rostou
venku niz8i obsah dusitan(.

V pozdnim podzimu a v zimé |ze vyuzivat druhy odolné zimé (celer, cibule, Cesnek,
cerny kofen,Cervena fepa,kapusta ruaziCkova,mrkev,pastinak,petrzel,pérek,fedkev
bila,fedkev Cerna,tufin,zeli bilé a Cervené...) a z ovoce pfedevSim jablka . Uvedené
druhy zeleniny se dobfe skladuji nebo jsou konzervované kvasenim.
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2.1.3 Ekologické potraviny

Jaky je rozdil mezi ekologicky vyrobenymi potravinami a konvenénimi potravinami?

Konzumace biopotravin ma mnoho vyhod, napfiklad:

ZlepSeni dobrych Zivotnich podminek zvifat prostfednictvim vhodného chovu zvitat.

Maso z ekologickych chovli obsahuje méné zbytk( Iékl a stresovych hormon(; ma
niz§i obsah dusi¢nanl a obsahuje vétSi mnozstvi polynenasycenych mastnych
kyselin. Bio-ovoce a zelenina maji také vysSi obsah sekundéarnich rostlinnych latek
(fenoly, flavonoidy) a vice vitaminu C. PSenice a Iusténiny z ekologického
zemédélstvi maji vySSi obsah esencialnich aminokyselin.

Uméle nebo geneticky vyrobené pfichuté, barviva, latky zvySujici chut a stabilizatory
jsou v ekologické produkci zakazany.

Ekologi¢ti zemédélci utvari krajinu pomoci krajinnych prvka jako jsou meze,
stromoradi, Zivé ploty aj. a vytvafi tak vhodné stanovist€ pro mnoho casto
ohrozenych druht rostlin a zivocich(.

Ekologické zemédélstvi vyzaduje méné fosilnich zdroju energie a koncentrovanych
krmiv. Vaze plyny, které poskozuji klima jako je CO2 v padé prostfednictvim stfidani
plodin a organického hnojeni.

Ve srovnani s konvenénim zemédélstvim je kontaminace vody dusiChany z
ekologického péstovani velmi nizka. Nepouzivani syntetickych pesticidi a omezenim
pouzivani béznych léCiv na zvifata zajiStuje, Ze nebezpecné latky nemohou
proniknout do podzemnich vod.

V porovnani s konven¢nimi farmami uvolfiuji ekologické farmy méné amoniaku, pokud
jde o koncentraci hospodarskych zvifat. Jednim z dlivodu je také niZsi podil bilkovin v
krmivech. Tomu napomaha méné intenzivni hnojeni a nepouzivani  snadno
rozpustnych dusikatych hnojiv.

Ekologicka vyroba potravin je podrobnéji zkoumana v modulu 1: Pouziti potravin.

Lze fici, ze ekologické potraviny splfuji hygienické normy a €asto maji lepSi nutricni
hodnoty, zlepSuji odolnost a maji vySSi smyslovou hodnotu nez konvenéné vyrabéné
potraviny. Pro skute¢né nahrazeni konvencénich potravin ekologickou alternativou se
doporuduje zacit s ovocem nebo zeleninou, které jsou celorocné dostupné. Ceny téchto
potravin jsou stabilni. Jak implementovat biopotraviny v komunalnim stravovani pfi
minimalizaci napéti v rozpoctu je podrobnéji popsano v pfiru¢ce tohoto modulu.

Vice informaci o vyhodach bioprodukce muzete najit v modulu Komunikace a marketing.
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Pouziti ekologickych / regionalnich / sezénnich potravin a také plan zdravé vyZivy nabizi
vyhody pro ucastniky:

e Dobré jidlo = kvalitni Zivot

e Zajem o zdravi je uspokojen

e Vznika povédomi odpovédnosti

e ZvySovani zajmu o pavod pouzitych produktd

e Pouzivanim lokalnich a €erstvych produktlt se zvySuje podpora mistnich sluzeb

e Sezonni produkty = nejlepSi chut, protoze jsou pIné vyzraléy

o Nabidka jidel: jarni, letni, podzimni a zimni jidla; pfinosy pro zemédélstvi

o Vy3§i pfitazlivost jidla

e VétSi spokojenost zakaznikl

o Vy3Si frekvence zakazniki

o Efektivnéjsi vyuziti zdroju

e PFimy kontakt s vyrobcem

¢ Vznikd méné naklad( odstranénim zprostfedkovatele

e ZlepSeni kvality potravin

e Vyuzivani odborné znalosti zaméstnanct prostfednictvim Cerstvé uvarenych jidel

o Vy3Si spokojenost zaméstnanci

¢ Vyhody pro regionalni dodavatele

o Kratké transportni vzdalenosti

e Zadné ztraty kvality pfi skladovani u stfednich prodejcti

¢ Pfimy kontakt se spotfebitelem napf. kuchyrfisky managment

e Pfidana hodnota je 100% pro vyrobce

e Soucasnym informovani zakaznikd a prezentaci dodavatell vznikaji novi potencionalni
zakaznici

¢ Regionalni kultura a tradice v oblasti potravin jsou zachovany a revitalizovany

e Zachovani a vytvareni pracovni sily v regionu

e Nakupni sila a pfidana hodnota zlstavaji v regionu

¢ Regionalni identita (napf. Styria, Waldviertel region, Mostviertel region) je posilena

e Dobré Zivotni podminky zvifat / kvalita produktu

e NizSi emise CO2 v dlsledku kratSich dopravnich vzdalenosti

2.1.4 Cerstvé vareni

ZvySené pouzivani predpfipravenych potravin, tzv. konvenientnich vyrobk, je trendem v
komercnich kuchynich.
To je primarné zaloZzeno na ekonomickych divodech napf. Uspofe personalu. To je vSak
kompenzovano vy3Simi nakupnimi cenami. Vzhledem k tomu, Ze potraviny musi byt
opakované ochlazovany a znovu ohfivany, je tfeba dodatecné baleni, delSi dopravni cesty
aj. to v3e zatézuje zivotni prostredi.

Cerstvé vafeni ma mnoho vyhod, napiklad:
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e Obsah tuku, cukru a soli v hotovém jidle mize byt uréen kucharem.

e | malé mnozstvi transmastnych kyselin obsazené v pfedsmazenych vyrobcich maze
zpUsobit poskozeni lidského zdravi.

e Samostatné pfipravena strava je vice ocenéna.

e Cil hotovych jidel je fakt, Ze spotfebitel dostane pokazdé stejny chutovy zéazitek,
zatimco u Cerstvého vareni se chut muze lisit.

o Ubytek Zivin je niz&i pfi ¢erstvém vareni, nez u konvenientnich produktt.

e Mohou byt také uSetfeny penize zejména tim, Zze nevznikaji naklady na energii k
uskladnéni.

« Cerstvé potraviny Ize pFizpUsobit nutriénim fyziologickym doporugenim, zatimco hotova
jidla ¢asto obsahuiji pfili§ malo ovoce a zeleniny a pfiliS mnoho tuku a cukru, a proto
obsah bilkovin, sacharidu a tuku neodpovida nutricnim fyziologickym doporucenim..

e Emise CO2 se sniZuji vynechanim kazdého zpracovatelského kroku.

e Je mozné pouzivat vysoce kvalitni, regionalni a ekologické potraviny, zatimco pavod
jednotlivych sloZzek v hotovych vyrobcich €asto neni jasny a také nemusi byt jasné
definovan podle zakona.

Podporuje se region a socialni struktura.

2.1.5 Snizena spotreba masa

V mezinarodnich srovnanich je Ceska republika jednou z vedoucich zemi pokud jde o
spotfebu masa. M4 konstantni spotfebou kolem 80 kg ro¢né. Zejména v produktech s
vysokym stupném zpracovani lze nalézt nekvalitni maso, jehoz plvod je €asto nejasny.
Vyrobky z masa a klobas jsou hlavné odpovédné za mnozstvi emisi CO2 z komerc¢nich
kuchyni. Pfi primérné spotfebé masa 11% je tato skupina produktl zodpovédna za 69%
emisi CO2 z pouzitych potravin.

Maso v ekologické kvalité je obvykle drazsi nez konven¢ni maso. Dlvody jsou zaloZeny na
nasledujicich pfedpisech pro ekologické zemeédélstvi::

e Systém volného ustajeni

e PFistup do venkovniho prostfedi nebo na pastvu

e Ekologicka krmiva bez genetickych modifikaci

e Krmeni bez antibiotik

e Potraviny bez Zivo€iSnych bilkovin (napf. masokostni moucka)

o Kazdorocni inspekce

e ZlepSeni dobrych Zivotnich podminek zvifat prostfednictvim Zivo€iSného chovu
vhodného pro dany druh, dobrého hygienického fizeni, pfirozeného svétla, pfistupu
na oteviené nebo pasouci oblasti a dostatek slamy ve staji.

e Ekologické maso obsahuje méné zbytk( Iék( a stresovych hormontl. Ekologické
pochazejici z ekologického zemédélstvi obsahuje vy85i mnozZstvi polynenasycenych
mastnych kyselin.

o Zvifata z ekologické produkce ziji déle, pohybuji se vice a rostou pomaleji nez
konvenéni zvifata. Proto je zajisténa vy3Si kvalita masa..
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Snizeni spotfeby masa bude podrobnéji zkoumano v modulu 1: Pouziti potravin.

2.2 Argumenty pro navrh udrzitelného menu

To, co jime ovliviiuje nejen nasi zivotni pohodu, ale také svét kolem nas at’ uz ekonomicky,
spoleCensky nebo ekologicky.

V zavislosti na tom, které jidlo si vybereme, nasleduje dopad na dopravu, Skody na vodé, na
pracovistich. Zdravy zpusob pfipravy je v dlouhodobém horizontu pFiznivéjSi i na nas celkovy
zdravotni stav. VSechny tyto rozméry se vzajemné ovliviuji.

Tabulka ¢.1: Ekvivalent CO2 v kg s domaci a zahrani¢ni produkci potravin [Daxbeck et

al.,2011]
Ekologické Konvenéni
Potraviny Rakousko Hlavni imvportm' Rakousko Hlavni imf)ortnl'
zeme zemé

Jablka 0.11 0.16 0.18 0.17
Chléb 0.93 1.49 1.23 1.65
Okurky 0.08 0.11 0.11 0.14
Kufeci maso 3.01 3.45 3.79 3.58
Jogurt 0.93 1.37 0.84 0.90
Mrkve 0.09 0.22 0.11 0.20
Brambory 0.12 0.30 0.16 0.31
Bramborova ka3e 2.71 3.03 2.93 3.09
Kapusta 0.12 0.14 0.13 0.17
Zeli 0.11 0.23 0.11 0.26
Mouka 0.32 0.71 0.76 0.94
Mléko 0.92 1.36 0.83 0.88
Broskve 0.10 0.24 0.19 0.25
Hranolky 3.80 4.34 3.89 4.36
Hovézi 13.50 13.34 12.50 12.44
Salat 0.18 0.25 0,14 0.25
Vepiové 4.31 4.89 4.72 6.10
Pecivo 0.85 1.26 1.10 1.39
Téstoviny 0.39 1.24 0.69 1.24
Rajcata 0.09 0.25 0.09 0,26
Oloupana raj¢ata 0.25 0.45 0.26 0.47
Raj¢atova pasta 0.54 0.73 0.57 0.86
Svestky 0.08 0.15 0.22 0.15
Cibule 0.14 0.16 0.15 0.16
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2.2.1 Ekologicka dimenze - Co2 emise: Cerstvé vareni proti rychlému
obcerstveni, ekologické potraviny proti konvenénim (F9-F10)

Existuje spojeni mezi naSi vyZivou a sklenikovym efektem. 20% veSkerych emisi CO2 vznik&a
pfi vyrobé a konzumaci potravin. Ekologicka stopa ukazuje zZe, kdyby vSichni obyvatelé na
Zemi byli Evropané, potfebovali bychom tfi planety, aby chod byl udrZitelny. Ekologicka
stopa EU je 5,3 hektar(.

Ceny za konvencni potraviny neberou v Uvahu nasledné ekologické a socialni aspekty na je-
jich vyrobu a zpracovani. Disledkem je, Ze tyto nasledné naklady musi spole¢nost zaplatit
nepFimo.

Konvencéné vyrabéné potraviny tedy neodpovidaji cendm za skute¢né naklady, zatimco eko-
logické produkty se vétSinou pfiblizuji.

2.2.2 Socialni rozmér (F11)

Globalizace vede na celém svété k mnoha problémim. Obzviasté problematické jsou
dopady globalizace na bezpe€nost a kvalitu potravin v jednotlivych zemich. V dfivéjSich
prevazné na dosazeni sobéstacnosti v ramci jedné zemé. V dusledku postupujici globalizace
vSak dochazi k celosvétové délbé prace. Jednotlivé zemé se specializuji a svymi prebytky
zasobuji dalsi zemé. Tato globalni délba prace vSak vede k velkym problémdm (napf. vznik
obrovskych monokultur picnin, ztrata biotopl a zvySené emise CO2 z divodu delSich
dopravnich vzdalenosti [Berghofer et al., 2016].

Ve vyspélych zemich vice neZ polovina krmiv pro spotfebu masa pochazi z rozvojovych
zemi. Zemédeélské produkéni oblasti tak nahrazuji vyrobou krmiv produkci potravin pro
doméci obyvatele. Navic mnozi zaméstnanci vyrobcl k nam exportovanych potravin v
rozvojovém svété nejsou dostatecné placeni, takze jejich produkty mohou byt nabizeny v
supermarketech za nizsi ceny.

Vice informaci o socialnich aspektech naleznete v pfiruéce nebo modulu komunikace a
marketingu.

2.2.3 Ekonomicky rozmér

Ekonomicky rozmér je Casto rozhodujicim faktorem pfi rozhodovani o nakupu a bude
podrobnéji popsan v ¢asti 2 a v metodické pfirucce pro tento modul.
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2.3 Tradiéni kuchyné

Tradi¢ni recepty jsou Casto dobrou orientaci pro sezénnost, nebot v dobé, kdy byly tyto
pokrmy vytvofeny, pfevazovala nabidka regionalnich potravin za pfijatelné ceny. Vysledkem
byly regionalni pokrmy pfipravované z regionalnich potravin a ty se postupné staly tradi¢nimi
jidly.

V soucasnosti je vhodné tradiCni recepty pfizpusobit tak, aby odpovidaly snizené hladiné
pohybu a energetickych pozadavku obyvatel. Obecné jsou tyto potraviny spotfebiteli dobre
akceptovany. Aby bylo mozné vytvofit udrzitelné menu a aby se zabranilo zbyte¢nému
odpadu je dilezité reagovat na pfani stravnikd. Tradi¢nimi ¢eskymi pokrmy jsou napfiklad
Svestkové knedliky, zelna polévka, trhanec, Fizky a rajska omacka.

2.4 Sezdnni jidelni¢ek (F 12-16)

Sezonni zelenina a ovoce jsou takové vyrobky, které mohou dozravat v nasi klima-
tické zoné prabéhu aktualni sezony. Zelenina péstovana volné na pozemku ma ve srovnani
se zeleninou ze skleniku niz8i obsah dusi¢nand, pfi sklizni v optimalné zralém stavu, vyka-
zuje nejvyssi obsah vitaminQ a dalSich specifickych latek. Potraviny, které jsou pouzivany ve
vhodné dobé&, nemusi byt oSetfovany konzervanty ani dalSimi latkami. Optimalni chut
dostavaji teprve vyzralé produkty, pfi pfedCasné sklizni se ani vané nemduze plné rozvinout.

Vedle vyrobkl, které jsou vyprodukovany v sezéné, lze vyuzit také kratkodobé
uskladnéné vyrobky z regionu. Tim je mozné uSetfit dlouhé a energeticky naroéné dopravni
cesty. Volbu potravin do jidelni¢ku je nutné posuzovat ze v8ech hledisek. Napfiklad na-
loZenda, suSena nebo konzervovana rajcata jsou v zimé vhodnéjsi z nutri€niho, zdravotniho i
chutového, ale zvlasté z hlediska environmentalniho, nez Cerstva (pfedcasné sklizena) rajca-

ta ze skleniku.
PFi pfechodu na udrzitelné stravovani by mély byt sledovany nepfetrzité ceny potravin

a upfednostiiovany sezénni potraviny. Pomoci baliCku opatfeni je mozné dosahnout az
padeséatiprocentniho podilu ekologickych potravin (30-50%). Pouzivani polotovarti by mélo
byt postupné redukovano a misto toho ve stale vétsi mife pfipravovany Cerstvé pokrmy.

Podil sezonniho ovoce a zeleniny v Rakousku tvofi 24 % a 44 % celkového mnozstvi
analyzovanych potravin. V priméru je 33 % celkového mnozstvi ovoce a zeleniny dodavano

topinambury, dyné a fepa. Pro vySi podilu sezénniho ovoce a zeleniny je rozhodujici
mnoZstvi pouZzitych brambor. V extrémnim pfipadé tvofi brambory podil az 31 %. Dalsi
dllezitou potravinou z hlediska mnozstvi jsou jablka, ta tvofi podil az 20 % z celkového
mnoZstvi sezénnich potravin. Pomérny podil sezénniho ovoce a zeleniny se v Ceské
republice pohybuje od 30 do 60%. V priméru dosahuje 47%. Spotfeba brambor je okolo
60%. Dalsi dulezitou polozkou je cibule, zeli, mrkev, raj¢ata a okurky. Z ovoce nejdulezitéjsi
jsou jablka a Svestky domaci produkce. Stoji za zminku, Ze druhym nejCastéji pouzivanym
ovocem jsou banany, které nesplriuji kritéria udrZitelnosti, a to jak sezdnni, tak i mistni, a
bylo by dobré je nahradit domacimi druhy ovoce.
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Sezo6nni menu zahrnuje potraviny vyrobené z potravinovych produktud, které jsou v urcitém
obdobi roku dostupné regionalné. Vyrobky z vyhfivanych foliovych tuneld nebo skleniki
spotfebovavaji mnohem vice energie a potraviny vyrobené v nich nemohou byt pfisné
oznaceny jako sezonni produkty, ale pouze jako regionalni produkty.

Tabulky 2. a 3. ukazuji sezénni nabidku ovoce a zeleniny v Ceské republice. Ze sezénnich
kalendaru je zfejmé, Ze od listopadu do bfezna je k dispozici jen mala Skala zeleninovych
druhu, coz ztézuje planovani jidel z vyhradné sezoénnich potravin. Pfedpoklada se, ze
struktura potravin musi byt zménéna na zeleninu, ktera je k dispozici béhem zimni sezony.
Aby bylo zajisténo, Ze spotiebitelé budou tuto stravu pfijimat, je nutné opatfeni zduvodnit a
sdélit stravnikim pfednosti konzumace sezénnich potravin. Tento aspekt bude podrobnéji
zkouman v modulu 5 Informace a marketing.

Tab. &. 2: Sezdnni kalendar ovoce pro Ceskou republiku

OVOCE

Angrest

Broskve

Hrusky letni
Hrusky zimni
Jablka letni
Jablka zimni
Jahody

Melouny

Meruriky

Ostrutiny

Rybiz

Svestky

Tieiné

Vino hroznowvé

Visné

Carstws Carstvé
Skladované Skladovans o
- - —_—
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Tab. &.3: Sezonni kalendar zeleniny pro Ceskou republiku

MESIC 1 2 3 4 5 L] 11

12
Brokolice [ N N L

Celer
Cibule
Culkiny
Cokanka hiavkova I ]
Casnek

Dynd Hokkaido
Dyné ipagetova
Fazole lusky
Hrach

Chiest

Kapusta

Kapusta rifickova
Kedlubny

Kvétak

Mrkev

Okurky

Paprika

Pastifidk

Patizén

Petriel kofenova
Parek

Rajéata

Redkev

Redkvitky

Repa éervena
Salat

Zeli bilé a éervend
Zeli Einské

14
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3 Jidelniéek a ekonomickeé a ekologické aspekty

F17
3.1 Potraviny v 21. stoleti

V zemédélstvi je zaméstnano stale méné lidi a spotfebitelé stale vice vyzaduji alespon
CasteCné zpracované potraviny. Spotfebitelé si tak zvykli vyuzivat uvolnéného €asu pro jiné
¢innosti. Podobné jako spotfebitelé se i komeréni kuchyné stale vice spoléhaji na primys-
lové zpracované hotové vyrobky, aby se uSetfily osobni naklady a ¢as. ZkuSenosti viak
ukazaly, Ze mozné Uspory jsou kompenzovany vysSimi ndkupnimi cenami.

Polotovary mohou mit rozdilné stupné pfipravenosti, kde jsou velké rozdily na jed-
notlivé procesy pfipravy (planovani, nakup, skladovani, predpfiprava, dokonceni, serviro-
vani, udrzeni teploty, vydaje, odpady). Naroky stoupaji s vétSim podilem Ccerstvé
pfipravovaného zbozi. SmiSena kuchyné tedy klade velké naroky na hygienu a personal.
Obecné se necha docilit velmi dobré kvality jidla za pfedpokladu odpovidajiciho zaskoleni
personalu. Zakony stanovi vlastni provozni opatfeni k dosazeni bezpeéné kvality o které se
zasazuje HACCP koncept. Kritické body jako vydejni teplota, udrZovaci teplota nebo
chlazeni jidel vyZaduji zvySenou pozornost z hlediska zamezeni kvalitativnich Skod (kontrola
teplota u zchlazeného i zmrazeného zbozi pfi manipulaci). Personal musi byt motivovan k
vytvareni zdravotné nezavadnych pokrmu a dodrzovani patfi¢né kvality.

Cim vice se pouziva Serstvych potravin, tim vice se musi davat pozor na hygienu.
Zvysuji se naroky na vstupni kontrolu zboZzi, skladovani a pfipravu, které tim zvySuji potiebu
moznosti skladovani a pracovniho prostoru. Bez odborné i pomocné sily nejsou pracovni
procesy zvladnutelné. Jsou-li tyto faktory dostatecné zajiStény, muze byt tento systém bez
potiZi pouzit.

Pfi vyrobé potravin se spotfebovava stale vétSi mnozstvi energie s odpovidajicim
negativnim dopadem na Zivotni prostiedi, v€etné klimatické zmény. ZvySené vyuziti poloto-
varu ve stravovacich zafizenich pfinasi zdanlivé ekonomické vyhody, (méné pracovnich sil,
uspora mista v kuchyni). Dopady pouzivani polotovard nebo hotovych, zpracovanych a
dlouhodobé skladovanych vyrobkl na Zivotni prostfedi pfevySuji dopady pouzivani erstvych
produktl vzhledem k ohfivani a ochlazovani potravin, specialnim oballim a nakladim na
dopravu. DalSi informace k tomuto tématu naleznete v pfiruéce.
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F 18-19

3.2 Stupné zpracovani konvenience

Tab.€.4: Stupné zpracovani polotovarl a hotovych produktt [Blémker, Perschke, Voigt &
Zacharias, 1999]

VeSkera uaprava pro-
vadéna v kuchyni

Potraviny musi byt
pred varenim upraveny

Varit bez predchozi up-
ravy

Polotovary, smési pot-
ravin, predvarena jidla

Po ohrati ke konzumaci

PFiklady arovni konvenience

Zakladni urovent 0% PFiprava musi probihat jesté v kuchyni (Porcovani pllek masa peceni
chleba...)

Pfedpfipraveno 15% Potraviny jesté musi byt pfipraveny pfed vafenim (Ryby, porcované
maso, neupravena zelenina)

PFipraveno k vafeni 30% Vareni bez pfipravy (Filé, téstoviny, zmrazena zelenina)

Polotovary 50% Smichanim riznych potravin se pfipravi hotova jidla Salatovy dresing,
bramborova kaSe v prasku

Hotova jidla neohfivana, Pripraveno k ohrati 100%, Po ohfevu jidla je pfipraveno k podavani
(jednotlivé soucasti nebo hotové menu).

Hotova jidla, Pripraveno k jidlu 100%, Lze okamzité spotfebovat (Chléb, pecivo, rajcatovy
protlak)
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Tyto kroky zpracovani se pouzivaji k zafazeni potraviny do "vhodné" faze zpracovani.

Cerstvé

Jako "Cerstvé" jsou oznaCeny potraviny které jsou zahrnuty v Udrovni "Zakladni",
"PFfedpfipravené" a "Pfipravené k vafeni". Vyjimky v této skupiné jsou ryze, chléb, téstoviny a
pecivo. Tyto potraviny jsou pfidéleny do kategorie Cerstvé, v rozporu s tabulkou 2 1 [Bldmker
et al., 1999].

Dava smysl stale vice vyuzivat zmrazenou zeleninu a ovoce v obdobi od listopadu do dubna,
protoze v této sezoné je k dispozici jen malo druh( zeleniny a ovoce

(Viz tab. 2 a 3). V opacném pfipadé by mély byt upfednostriovany potraviny kategorie
"Pfipraveno k vareni" nebo "Zakladni uroven".

Polotovary
Jako "polotovary" jsou oznacovany potraviny které maji stupen zpracovani vice nez 50%
(smiSené, regenerované a pfipravené k jidlu).

3.3 Vyhody a nevyhody konvenientnich produktt

Vyrobky pfipravené k jidlu jsou atraktivni pro velké kuchyné, protoze vyzaduji menSi
pfipravu, coz snizuje provozni dobu na pfipravu a osobni ndklady.
F 20-21

DalSi vyhody vyplyvaji z:

 Dodrzovani hygienickych norem a moznych pravnich pfedpist

* PFipravu a pfedbézné zpracovani, dodavka do velkych kontejner(

+ Jednoduchy obchodni vztah nebo doruceni od organizace producentu

« Spolehliva dodavka v poZzadovanou dobu

* MraZené ovoce a zelenina maji stejnou vyZivovou hodnotu jako Cerstvé sezonni produkty,
protoZe jsou zmrazeny pfimo po sklizni. Ziviny, vitaminy, mineraly a stopové prvky jsou z
velké ¢asti zachovany.

Globalni trend smérem k zpracovanym potravinam a konvenientnim produktim ma negativni
vliv na zdravi populace. Vzrusta pocet vyzivovych onemocnéni (napf. Obezita, diabetes
mellitus typu 2 a kardiovaskularni onemocnéni). Divodem je pfebytek masa a uzenin, vajec,
vysoky obsah cukru a slanych potravin stejné jako nedostatek rostlinnych potravin.

F22-24

Nevyhody polotovar( jsou:

« Polotovary €asto obsahuji mnozstvi cukru nebo tuku; jejich energeticky obsah je Casto rela-
tivné vysoky.

« Kvalita tuku z hotovych produktd neni nékdy optimalni. Zejména obsah nenasycenych
mastnych kyselin je nizky .
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* Vysoky obsah soli v hotovych jidlech mize byt nevyhodny zejména u lidi s vy$Sim krevnim
tlakem.

* Dovezené produkty nejsou obecné pfipraveny s jodidovanou a fluoridovanou soli. Proto je
dalezité pouzivat jod a sul obsahuijici fluor pro vlastni pfipravované pokrmy.

» VVétSina pfipravenych jidel nepfedstavuje vyvazenou stravu: asto nizky &i chybéjici obsah
zeleniny a ovoce, a proto jsou nezdravé (pét porci ovoce a zeleniny denné). Hotova jidla s
chybéjicim nebo nizkym podilem ovoce a zeleniny by proto méla byt vZdy doplnéna o porce
ovoce nebo zeleniny.

« Stravnici citlivi na urcité latky (napf. lepek, laktéza, mlééné bilkoviny, sdja nebo pfisady),
musi peclivé Cist etikety.

* V zavislosti na typu konzervace (napf. suSeni a ohfev) mize byt obsah vitamind a mineralu
vyrazné snizen.

* Ve vétsiné pfipadu jsou nezbytné energeticky narocné procesy (napf. zmrazovani, baleni a
zpracovani). Z tohoto divodu by nemély byt hotové produkty denné konzumovany (nejen z
hlediska fyziologického, ale i ekologického).

« Polotovary a hotové vyrobky jsou témér vzdy drazSi nez Cerstvé vyrobky nezpracované

Vyhody hotovych produktl dovazenych mohou byt také mnohdy spinény mistnimi dodavateli

nebo zemédélskymi vyrobci, a proto neposkytuji jednoznaény argument pro hotové vyrobky.

F25
3.4 Ekologické aspekty €erstvého vareni

Tab. C.5: Emise CO2 ekv. (kg) pfi domaci a zahraniéni vyrob& brambor

Bio Konvenéni
Potraviny Rakousko Hlavni dovvoznl’ Rakousko Hlavni dovvoznl'
zeme zemé
Brambory 0,12 0,30 0,16 0,31
Bramborova kase 2,71 3,03 2,93 3,09
Hranolky 3,80 4,34 3,89 4,36

Tabulka €.5 ukazuje, Ze kazdy dalsi pracovni krok uvolfiuje do ovzdu$i vyS$38i mnoZstvi CO2.

Brambory z ekologického zemédélstvi vyprodukuji 0,12 kg eqCO2 / kg a instantni bram-
borové viocky, které byly také vyrobeny z brambor z ekologického zemédélstvi, 2,71 kg
eqCO2 / kg, zatimco hranolky, které byly také vyrobeny z brambor z ekologického

v
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F26-F35
3.5 Ekonomické aspekty €¢erstvého vareni

Existuje mnoho argumentu, které mluvi ve prospéch Cerstvého vareni. V praxi v8ak Casto
rozhoduje ekonomické hledisko.

V prubéhu roku 2005 se pfi feSeni rakouskych projektd BIOFAIR | a Il zkoumalo, zda nakla-
dy zustaly stejné, pokud pouzivame vice Cerstvych potravin v komerénich kuchynich misto
konvenientnich vyrobka.

Pfi nahrazeni hotovych vyrobkd organickymi Cerstvymi produkty bylo dosazeno uspory
nakladl u 12 z 18 vySetfovanych potravin [Daxbeck & Pinterits, 2005].

Vice informaci o tomto a pfikladech naleznete v pfiruéce modulu.

F36-39
3.6 Jak je mozné pouzivat ekologické potraviny v komerénich
kuchynich bez priliSného zatizeni rozpoétu?

Projekty ukazaly, Zze Cerstvé varené potraviny v organické kvalité jsou v priméru levnéjsi nez
alternativni hotové vyrobky. Kromé aspektu Cerstvosti jsou cenové rozdily mezi organickymi
a konven&nimi potravinami nizsi, kdyz jsou nakupovany béhem sezény.

Abychom potlacili narlst cen, je tfeba zvlasté zvazit 4 body:
Zdroj dodavky,

sezénnost,

druh potraviny

stupen zpracovani.

Rozhodnuti komeréni kuchyné pfejit na bioprodukty je spojeno s organizacnimi a
ekonomickymi problémy. Pfedpokladem uspésného pfechodu na trh je dobré predbézné
planovani, spolehlivi dodavatelé a analyza celkovych naklad(. Peclivé uspofadani menu je
zarukou, ze dodate¢né naklady na ekologicky provoz zustavaji v rozumnych mezich.

To znamena nésleduijici:

* Sledovani sezénnosti

» Koupé skladovatelné zeleniny

* Nakup masa za vyhodnéjsi cenu

* SniZeni velikost porci masa (ztrata vafeni s organickym masem je o 10% nizsi)

* Vyhnuti se drahym polotovardm, hotovym jidlim a zmrazenym vyrobkim

» Nabidnout vice vegetarianskych pokrmu
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Cena biopotravin

Rozdil v cené biopotravin a konvenc&nich vyrobk( neni tak vyrazny, jak se mlze zdat na
prvni pohled. Cena biopotravin vétSinou prevySuje cenu konvenénich produkt( fadové o
20-40%, protoze maji vy3Si naklady béhem celého produkéniho procesu. Ekologicka
ochrana proti Skidcim, pleveldm a chorobam stoji vice nez v konvenénim zemédélstvi
bézné pouzivané chemikalie. Biozemédeélci nemohou pouzivat fadu syntetickych pfipravkua
zvysujicich produkci a proto dosahuji nizsi vynosy plodin a nizSi uzitkovost hospodarskych

viwv s

prace a naklady na baleni a distribuci malych Sarzi.

Vyhodnych smluv & mnozZstevnich slev na objednavané potraviny lze dosahnout tim

uzeniny, zelenina a ovoce, vSe v kvalité bio se da nakoupit za obdobnou cenu jako kvalitni
vyrobky konvencéniho zemédélstvi. U masa, zeleniny a ovoce je vyhodnéjsi obratit se na
pfimo na farmare.

Priklad cenového srovnani nékolika vyrobkii

(13. tyden 2013):

V Bille koupite jogurt bily selsky s 3,5% tuku 200 g o néco draze, nez 200 g biojogurt z
Vala8ského Mezifici (ma garantovano min 3% tuku). V supermarketech Albert stoji
nejlevnéjsi plnotuéné Cerstvé mléko 19,90 KE&/11, a nejlevnéjsi biomléko 19,90KE/ 11 (pozn.:
biomléko je vzdy plnotu¢né - obsah 3,5% tuku minimalné). Litr plnotu¢ného biomléka stoji na
farmach kolem 18 K¢. Pokud bychom porovnali ceny masa, po odecteni podilu vody, tak by
cena rovnéz nebyla pfili§ rozdilna. Na farmé biohovézi na polévku koupite uz za 110,-/kg,
bio vepfové koleno s kosti za cenu 89,-/kg, nebo oblibeny bucek, a to vykostény, za 99,-/kg.
Biobrambory z farmy dnes koupite za 15 K& za kilogram, v dobé sklizné jsou ceny jesté
vyhodnéjsi. Pro porovnani v Tescu minuly tyden staly standardni konzumni brambory 17,90
K&/kg, v Penny Marketu byla akce, takze za 2 kg dal zakaznik se slevou 23% sice 22,90 K¢.
OvSem bez akéni slevy by zaplatil za tyto brambory jen o deset haléfll méné, nez tfeba za
biobrambory z Biofarmy Sasov.

Doporucujeme minimalné pouzivat pfisady. Napfiklad pfipravujte vSechny salaty v bi-
okvalité. Tim se zviditelni snaha o udrzitelnost. Vice informaci o marketingu naleznete v
modulu komunikace a marketingu.
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3.7 Moznosti prizpusobeni nabidky sezénnosti a regionalnosti

F40-F41
3.7.1 Primé propojeni zemédélskych vyrobcu s komerénimi kuchyni

Na jedné strané se vyznam vefejnych stravovacich zafizeni neustale zvySuje a na druhé
strané zemeédélci nejsou schopni prodavat udrzitelné potraviny z rdznych davodu. Jednou z
moznosti, jak Celit této situaci, je pfima vazba mezi zemédélskymi vyrobci a komercnimi
kuchynémi.

NejdulezitéjSi druhy zeleniny a ovoce, které u nas previadaji z kvantitativniho hlediska:
Zelenina: brambory, cibule a pér, mrkev, raj¢ata, okurky, paprika, zeli

Ovoce: jablka, hrusky, Svestky, jiné bobuloviny, jahody, tfeSné / visné, merunky.

Existuje potencial, ale take urcité problémy, napf. objemové pozadavky komerénich kuchyni
z hlediska potravin, ale to by bylo mozné vyfesit pomoci on-line komunikace.V této oblasti jiz
existuje nékolik projektt a analyza téchto iniciativ a projektl identifikuje pfekdzky ze strany
zemédeélskych vyrobcu a komerénich kuchyni, pokud jde o pfimou vazbu.

Vlastni prazkumy regionalnich zemédélskych vyrobcl potvrzuji, Ze existuji predpoklady pro
uspésné primeé spojeni mezi regionalnimi vyrobci a kuchynémi:

Alternativou je vyroba konzervovanych potravin od producentl, coz vSak predstavuje do-
datecné naklady a vyZaduje investice.

F42-43
3.7.2 Kulinarské tydny

Kuchafské specializované tydny jsou v potravinaiském oboru obvyklé. Sezdénni potraviny
jsou béhem nich vystaveny do popfedi a zpracovany na kulinafské speciality.

Plany potravin pro komerc¢ni kuchyné obvykle stanoveny na 8-12 tydnu pfedem a doplnény
V tomto kontextu jsou vhodné takové potraviny, které jsou sezonné k dispozici jen kratkou
dobu.

Priklad rakouskych kulinafskych tydna:

» Chiestova sezdna trva od dubna do konce €ervna.

* TfeSnova trva od kvétna do Cervna.

» Jahodova sezéna trva od kvétna do Cervence.

* Dynova sezbna trva od €ervna do fijna.

* Hfibova sezdna trva od zafi do listopadu.

» Zvéfinova sezbdna pro bazanta, kralika, jelena trva od fijna do prosince.

Pro komeréni kuchyné jsou Kulinarské tydny skvélou pfilezitosti ktera posili kontakty s re-
gionalnimi producenty a spojuje je pfimo s kuchynémi.

3.7.3 Letni a zimni jidelni€ek
Navrhy podrobnych planl stravovani, které jsou koordinovany se sezénnimi obdobimi, jsou

volné dostupné na internetu na adrese:
http://umbesa.rma.at/sites/new.rma.at/files/Projekt%20UMBESA%20-%20Rezeptsammliung

Ceské recepty obsahuje “Kucharka nasich kuchafek” umisténa na webu projektu ReKuK.
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Co

4 Vybér jidel a efektivita zdroj

F 44-49
4.1 Nutriéni a fyziologicka kvalita
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Fig. 3-1 The Austrian Nutrition Pyramid of BMGF [Bundesministerium fir Gesundheit
(Federal Ministry of Health, 2016]

Nutriéni pyramida na obrazku 3 1 poskytuje pomoc pfi vybéru potravin. Produkty v dolni ¢asti
jsou zékladnim kamenem pro vyvazenou vyzivu, zatimco potraviny na vrcholu by mély
bytkonzumovany omezené. Pyramida je konstruovana tak, aby kazda slozka odpovidala
jedné Casti potravinové skupiny za den.

Podrobnéjsi informace o dalSich strankach kvality, senzorické, hygienické a technologicke,
jsou obsaZzeny v materialech modulu potraviny.

Odborné doporucéeni pro rizné skupiny potravin naleznete v metodické pfiruéce pro tento
modul.
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F 50-52
4.2 Velikost porce

4.2.1 Metody distribuce potravin

Skladba potravin ovliviiuje i zpusob vnimani jidla. V této souvislosti jsou k dispozici nékteré
distribu€ni systémy potravin a je tfeba vzit v Uvahu potieby cilové skupiny i prostorové
podminky.

4.2.1.1 MoZnosti podavani jidel (bufety)

Timto systémem se rozumi nepretrzitd obsluha. Spotfebitelé si vezmou podnos a chodi
okolo pultu, kde se nabizeji rizné pokrmy.

Vyhody:
e Muzete ziskat rychly pfehled toho, co je nabizeno.
¢ Velikost porce Ize individualné upravit.
¢ Velikost porce muze byt pfesné upravena, coz je obzvlasté vhodné v pfipadé nutnosti
optimalizovanych pokrmu s pfesnou skladnou Zzivin.

Nevyhody:
e Casto vznikaji fronty. Spotfebitelé se musi rozhodnout brzy, nejedna-li se o né&kolik
prodejnich mist (kterd naopak zkracuji ¢ekaci doby).
e Z prostorovych davodu Ize obvykle nabizet pouze omezeny vybér potravin.
o Vytvarfi se nadprodukce a plytvani potravinami.

4.2.1.2 Zasobnikovy systém

V tomto systému je menu (muze byt i individualni co do slozeni a davky) podle objednavky
distribuovano odpovidajicim zplsobem do jednotlivych zasobnikl pomoci dopravniku.
Odborné vySkoleny personal kuchyné zaplni velké mnozstvi zasobnik( v kratké dobé. Po
Uplném naplnéni zasobnikd (systém kompaktniho podnosu) jsou jednotlivé podnosy nebo
nadoby zakryty. Timto zplsobem Ize teplotu teplych jidel udrzovat pfiblizné jednu hodinu. V
pfipadé dlouhych vzdalenosti mezi kuchyriskymi a potravinovymi vydejnimi misty mohou byt
pouzity potravinové voziky. Podle potfeby musi byt potravina béhem prepravy vyhfivana
nebo ochlazovana, aby se zajistila odpovidajici teplota, ktera splfiuje hygienické pozadavky
spotrebiteld.

Vyhody:
e Systém umoznuje ucastnikliim stravovani urcitou formu mobility.
¢ Velikost porce muze byt pfesné upravena, coz je obzvlasté vhodné v pfipadé nutnosti
optimalizovanych pokrm0 s pfesnou skladnou Zivin.
e Zasobniky jsou pInény jednotlive. To umoznuje zohlednit i individualni stravovaci
pozadavky.
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Nevyhody:
e Vyzaduje delSi Casovy usek a usili ke sbéru individualnich objednavek jidla a
spravnému zaplnéni zasobnik podle objednavky jidla.
e Pokud se pouzivaji potravinaiské voziky, muze to mit za nasledek vys$Si spotfebu
energie.

Kromé toho je také moznost vafit Cerstva jidla, ktera Ize pfipravit rychle po jejich objednani,
jako jsou steaky nebo téstoviny s prfedvafenymi nudlemi. Dale mozZnost spotfebitele jist
pfimo na bufetu nebo pfipravit jidlo na stolech pfedem. Nicméné tyto moznosti jsou spiSe
neobvyklé.

Pokud ma provozovatel zkuSenosti se spotfebitelskymi zvyky a bylo provedeno spravné
planovani, nevznika téméf zadny odpad s potravinovymi servirovacimi systémy (bufety) a
také s podnosovymi systémy.

F 53-64
4.3 Moznosti, jak zefektivnit jidlo v jidelnim planu z hlediska
pripravy

Jak hledat potencidl aspor?

V prvnim kroku bude provedena skuteéna analyza komer&nich kuchyni. Na zakladé této
analyzy a v diskusich s manazery kuchyni jsou identifikovany potencialy Uspory, které um-
ozAuji vétsi vyuzivani biopotravin.

Ve druhém kroku se hodnoti skute€né moznosti pouziti Cerstvych biopotravin. Vybrané
potraviny jsou hodnoceny analyzou naklad(. Data pochazeji ze zkuSebnich Sarzi, kde se
kontroluje proveditelnost pfipravku a shromazduji se potfebné informace (napf. spotfeba pot-
ravin, podil organickych potravin, vyuziti hotovych vyrobkd). Rovnéz zkouma dulezitost zoh-
lednéni sezonnosti a regionality.

Analyza nakladl porovnava konvenéné vyrabéné hotové vyrobky s pfisadami z konvenéni

produkce s domacimi Cerstvymi produkty s pfisadami z certifikovaného ekologického
zemeédeélstvi. Analyza nakladu hodnoti pomérné naklady na provoz, personal a potraviny,
které vznikly pfi pfipravé jidla na Cerstvé potraviny, a porovnava je s nakupnimi naklady na
hotovy vyrobek.
Je tfeba vymeénit hotové vyrobky za Cerstvé potraviny, sniZit mnozZstvi masa a zvysit mnoz-
stvi pfiloh a zvysit jejich atraktivitu (jehnéci salat, bramborovy salat s pomoci riznych prisad
(napf. brusinky, bylinky), zaménit konkrétni pfilohy za ty, které jsou efektivnéjsi z hlediska
prace a vyzaduji méné zpracovatelskych krokl (ryze misto hranolkli, brambory misto bram-
borového pyré), nahradit komfortni pfilohy Cerstvé uvarenymi pfilohami (brambory namisto
hranolkd apod.).

Srovnani pomérnych nakladd na provoz, praci a stravovani studovanych potravin ukazuje,
Ze naklady na nakup potravin maji nejvétsi dopad na celkové naklady.
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Pro zvySeni efektivity je zadouci, aby kuchyné vytvofily centralni koordina¢ni misto. Vedle
centralizovaného nakupu potravin by tento orgdn mohl také poskytovat informace o cenach a
dostupnosti regionalnich a sezénnich potravin. Udaje o pdvodu nékterych potravin viak
nejsou k dispozici.

Uspé&sné a nakladové neutralni zvy$eni podilu BIO vyZaduje fadu rGznych opatfeni. Vedle
obratné nakupni politiky to zahrnuje také respekt k regionalnosti a sezénnosti pfi nakupu pot-
ravin a v téch pfipadech, kdy je ekonomicky vyhodné, samo-pfipravu jidla.

PFi planovani novych kuchyni je tfeba zvazit vhodnou infrastrukturu pro domaci vafeni, jako
je ovoce, zelenina, maso, ryby nebo vejce. Tyto Uvahy by mély byt zahrnuty do planovani,
pfinejmensim pro pFipravu brambor a salata.

ZAVER
Zavedenim raznych opatireni mize byt vyzZiva udrzitelnd a muaze dojit k
pozitivnim zménam:

« Kvalitajidla se zvySuje

¢ Komeréni kuchyné jsou vzorem pro soukromé domacnosti.

« Udrzitelné planovani potravin je zavazkem viuci klimatu a Zivotnimu prostredi.
» Spotiebitelim nabizime zdravé jidlo
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