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Moto:

Jidlo z nasich poli atmosféru nejmi boli — aneb hovézi z Argentiny
zatigi ovzdusi pri cesté na talif Sesthrdt vice nez Vodiianské kure.

TISKOVA ZPRAVA

Nahled ”pod poklicku® éeskych skolnich jidelen

pfinesl argumenty pro podporu uziti regiondlnich potravin

Z vyzkumu jihoceskych védci plyne, Ze rakouské déti maji v jidelnich

zdravéjsi a ekologicky privétivéjsi stravu nez Cesi.

Odhaleni Zebficku nejoblibenéjsich skolnich pokrmil a jejich emisni zdtéze.

Mezindrodni projekt SUKI (Sustainable Kitchen), s pfispénim védeckého tymu ze Zemédélské fakulty
Jihoceské univerzity (ZF JU), ptinesl argumenty pro podporu uziti regiondlnich potravin ve $kolnich
jidelndch.

Celoro¢ni hodnoceni osmi velkych stravovacich zatizeni v Rakousku a péti skolnich jidelen
v Ceské republice dospélo k jednozna¢nym zavéram:

¢V Ceskych skoldch se ji méné zdravé nez v rakouskych.

¢ Zpracovini zemédélskych komodit na hotové vyrobky, transport nékterych potravin,
jejich dlouhodobé skladovéni a ptiprava jidel z polotovart zatézuji ovzdusi vice nez
primdrni zeméd¢lskd vyroba.

¢ Nejmensi emisni produkei piedstavuje péstovani a konzumace zeleniny, naopak
nejvérsim , chrlicem® skodlivych emisi je chov hospodétskych zvitat a masnd vyroba.
Uhlikovou stopu ovliviiuje délka a zptisob dopravy ke konzumentiim.

¢ Nabidka ceskych skolnich kuchyni je svézdna archaickymi normami,
finan¢nimi limity, starymi technologiemi a postupy.

Ptitom pravé skolni stravovaci zatizeni mohou vhodnym vybérem surovin, zptisobem jejich ipravy a uzitim
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vhodnych receptur nabizet mladym lidem zdravé jidlo, piivétivé k Zivotnimu prostiedi. Pii spoluprdci
s mistnimi dodavateli (zejména sezonnich produktd) lze pomérné snadno obohatit jidelnicek strévniki
a pomoci mistnimu agropotravindfskému sektoru.

Regiondlni agrirni komora ve spoluprici s Jihoceskym krajem a ZF JU podporuji navyseni podilu
regiondlnich zemédélskych vyrobki a potravin ve $kolnich jidelndch. Prvnim krokem bude vytvofeni
elektronickych seznamt a map | 'ihoéesk)'fch Skolnich kuchyni (zdkladnich, stfednich i vysokych $kol)
a thoceskych producentt kvalitnich surovin. V ndvaznosti na vysledky uvedeného vyzkumu a v souladu
s principy proj jekeu CHUTNA HEZKY. ]IHOCESKY (www.chutnahezkyjihocesky.cz) budou zminéni
partnefi motivovat $kolni stravovaci zafizeni a jejich zfizovatele k blizsi spoluprici s mistnimi dodavateli
kvalitnich potravin a farmatské produkee.

Agrarni komora i ZF JU systematicky usiluji o modernizaci ticelového stravovini ve $koldch s dirazem na
vychovu ke zdravé vyzivé s pozitivnim dopadem na zemédélstvi, zivotni prostiedi i ekonomiku regionu.
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Graficka piiloha

Do projektu SUKI, ktery se zabyva klicovou otdzkou emisni zdtéze jidel a jejich surovin, bylo vybrdno
v Ceské republice 5 stravovacich zatizenich. Tato zatfzent reprezentujf vsechny stupné $kolniho vzdéldvani
od matefské skoly po vysokou $kolu. Analyzou jejich spotieby potravin se urcily nejvice pouzivané
produkty a byla spoctena jejich emisni zdtéz.

Z porovnni ceskych a rakouskych sledovanych vzorki vyplyva, ze Rakusané z celkového objemu surovin,
ze keerych byla v jidelndch pfipravovdna strava pro Zdky a studenty, prﬁmérné zkonzumovali 36 % ovoce
a zeleniny (26 % zeleniny, ovoce 10 %). Na druhém misté se umistily mlécné vyrobky
s 19 % a ai tet se umistily zrniny s 13 %. Zatimco u Cechi jednoznacné zniny s 28 % vedly,
dile pak zelenina s ovocem s 24 % (15,7 % zeleniny, 8,3 % ovoce) a prvni trojici doplnily
mlééné vyrobky s 12 %. Co se ty¢e konzumace masa, v Rakousku dosdhla spotieba skoro
11 %, u nds pak jen 7,9 %. Naopak naptiklad vedeme v konzumaci sladkosti s 5,4 %, zatimco
u Rakusani zastupuji sladkosti jen 3 %. Tyto informace v prehledné formé podavaji také nésledujici grafy
¢.lac.2

Grafy ¢. 3 a ¢. 4 porovnavaji konzumaci produkti podle druhu jejich vyroby. Jak je patrné, druh vyroby
je v obou ptipadech podobny. Prevazuji produkty cerstvé, naopak nejméné se konzumuji produkty
mrazené (kolem 10 %).
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Na zéklad¢ spotieby jednotlivych surovin v kuchynich, bylo vybrino 15 produktd, jejichi celkova
spotfeba tvoii 70 % spotieby Skolnich jidelen. Produkty byly rozdéleny do skupin a byla vypoctena
jejich emisni zdtéz vyjddena v jednotce kg ekvivalentu CO: (viz Tabulka ¢.1), keerd se sklidd ze zdtéze
primédrni zemédélské produkee, zpracovani, skladovani a transportu. Grafické zndzornéni je vyobrazeno

v Grafu ¢.5.

Tabulka & 1

zelenina

houska
0,777

téstoviny

0,702

mlééné v.

kg CO:e / kg
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Emisni zatéz surovin
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V kazdé ze $kolnich jidelen byla vybrdna dvé nejoblibenéjsi jidla. Podminkou vybéru bylo, Ze tato jidla se
musi sklddat z minimdlné 70 % surovin, které byly v projektu spocitny. Dle jejich receptury byla zjisténa
emisni z4téz na porci daného jidla, kterd je zobrazena v Grafu ¢.6 (tato z4téz nezahrnuje zatéz z ptipravy
jidla, pouze ztéz z produkee jeho komponentd).

Vseobecné mezi nejoblibenéjs jidla v matefskych $kolich v Ceské republice patii spise sladka jidla, jako
napt. buchticky s krémem a rajskd omacka s knedlikem. Dle priizkumu s rostoucim vékem stoupd spotteba
jidel s vét$im podilem masa. Mezi nejoblibenéjsi jidla zakladnich skol patii pagety a rizoto s procentickym
obsahem masa, ktery nepfesahuje 50 % porce. Stravovaci zatizeni stfednich a vysokych skol nejvice vafi
jidla s procentickym obsahem masa ptes 50 % porce, jako napriklad veprovy tizek s bramborami ¢i hovézi
pecené s houskovym knedlikem.
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Kontakt: prof. Ing. Jan Moudry, CSc, Jihoceskd univerzita v Cesk)'fch Budgjovicich, Zemédelska fakulta,
tel.: 387 772 446, e-mail moudry@zf.jcu.cz

Ing. Hana Hricovd, feditelka RAK JK, tel. 602 426 370, e-mail hhricova@wvgroup.cz

V Ceskych Budéjovicich 28. listopadu 2011
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