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ABSTRAKT

Cilem préace bylo sestavit a srovnat jak rimttj tak i ekonomicky jidelni listkyipravené

z k¥Znych potravin a biopotravin. Byly navrzeny 4 vatiajidelnich listk pro skupinu
Zeny lehce pracujici veekovém rozmezi od 19 do 65 letii Putricnim vyhodnoceni se
hodnoty energii a ostatnich ndtrich faktofi pohybovaly ve stanoveném rozmez16 %,
piicemz nej¢tSi energetické hodnoty bylo dosazeno u jidelnifstkd varianta 4.
Z vysledka ekonomického hodnoceni vyplyva, Ze celkové naklayakup potravin mezi
jidelnimi listky variantami 1, 2 a variantami 3,kderé byly navic obohaceny o biopotravi-
ny, byly v ptiméru o 35 % vyssi vifpact poslednich dvou zmovanych variant jidelnich

listka.

Klicova slova: ekologické zefdélstvi, biopotraviny, jidelni listek, nutmi faktory,

finan¢ni hodnoceni

ABSTRACT

The aim of the thesis was to compile and compatgtionally as well as economically
menus prepared from conventional food and orgamid.f Four variants of menus were
designed for women who were from 19 to 65 yearsaold working slightly. The results
obtained from nutritional evalution showed thatritigin factors and energy varied in a
range of +10 %. The highest value of energy was determinetth variant of menus. The
total cost of 3th and 4th variants of menus weghéi on average 35 % then in 1st and 2nd

variant of menus. These two menus did not consistganic food.

Keywords: organic farming, organic food, nutritibriactors, menu, financial evaluation
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UvoD

Trh s biopotravinami celogtové prudce roste. Lidé cjt byt odpovdnrgjSi za své zdravi a
jsou ochotni si piplatit za vyhody, které jim produkty ekologickéaenedelstvi mohou
piinést. A proto &hto lidi, kte&i si uedomuiji, Ze svym Zivotnim stylem mohou podstatn
ovlivnit nejenom své zdravi, ale i dlouhdwst, rychle pibyva. Kvalitnim Zivotnim stylem
nerozumime jenom nekimni, trochu dlesného pohybu, vyhybani se stmes ale hlave
jsou to osobni vztahy ke @gpobu vyzivy, které povazujeme za vztahy GkgditéjSi, proto-
Ze az ze Sedeséti procent oiliji naSe zdravi. Pokud se jiz taktocdeneli lidé nestali
vegetariany nebo vegany, obvykle jsou aléspasadd informovani o biopotravinach a

cilerg je na trhu vyhledavaji.

Biopotraviny jsou ozngmovany za kvalitgjSi nezli zemddélské produkty a potraviny kon-
vereni, nebd pii jejich zenedélské produkci a zpracovani jsou pouzivany postupgau-
plné k @irode, zviratim a tedy nakonec i k lidem. NepouZzivaji se Zadraengené che-
mikalie, I&iva, ochranné a konzerfa chemikalie. Zviata jsou chovana s minimalizaci
utrpeni a strag s moznosti vykhu, rosStova ustajeni a produkce kejdy nejsou poyoée
krajina tudiz neni &ena, ale tviena a chrama. Plati roviz prisny zakaz pouziti jakych-
koliv geno¥ manipulovanych materi@él takze biopotraviny jsou jednozmg v kvalité

,GF" — genetic free.

OvsSem veskeré tyto ohledy se nuforojevuji v ce biopotraviny, kterd byva zhruba o
tiicet procent vyssi. V této cénsak neni jen hodnota vlastni potravy, ale je vugdomé
uznani a odmna spatebiteli za lepsi filosofii ekologickych ze¥délcu, zpracovatdl a
obchodnik, ktera se v z&ru prenasSi na vyssi kvalitu biopotravin a zlepSené Zckan-

zument i jejich potomkKi.

Téma diplomové prace jsem si vybralaiwadu zajmu o Zivotni prosdi a zdravy Zivotni
styl. Cilem préace bylo zjistit, zdsgst&nym nahrazenimdinych potravin za biopotraviny
nebo obohacenimeébné stravy o biopotraviny iiieme ovlivnit vyznamné nutmi faktory

ve vyzivw obyvatelCR a do jaké miry se pouZziti biopotravin projeviéakjeji ekonomické

strance.
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1 EKOLOGICKE ZEM EDELSTVI

V Ceské republice byl 2%ervna roku 2000 schvalen zak&n242/2000 Sb., o ekologic-
kéem zenddélIstvi, ktery stanovi pravidla praggtovani rostlin a chov hospadéych zvfat,
dale zpracovani, dovoz a vyvoz, kontrolu, certifika ozngovani bioprodukt a biopotra-
vin. Podle tohoto zakona je ekologické 2eistvi definovano jako zvlastni druh zém
délského hospodeni, ktery dbé na Zivotni préetli a jeho jednotlivé slozky stanovenim
omezeni¢i zakazi pouzivani latek a postipkteré zatzuji, zn€istuji nebo zamiji Zi-
votni prostedi nebo zvysuji rizika kontaminace potravnfatszce, a ktery zvyseéndba na

s pozadavky zvlastniho pravnihiedpisu[1].

V ekologickém zerdélstvi je zakdzano pouZzivani ghlych mineralnich hnojiv, chemic-
kych pipravka, postikt, hormori, geneticky modifikovanych organism(GMO) a i
dalSim zpracovani nesmi byt &l prodluzovana trvanlivost a chemicky zlepSovaaiv®,
chu’ nebo viné biopotravin. Zvifata nesréi byt chovana ve velkochovech, musi mit dosta-
tek prostoru airozenou potravu. #Pvyrobé biopotravin je zakazano pouZzivani ionizujici-

ho z&eni, mikrovinného afevu a &leni[30].
Hlavni vyznam ekologického zewlstvi sp@&iva v nasledujici charakteristice:

» Setrnost k Zivotnimu prastdi, diky svym metodam auchzu na agro-biodiverzitu,
s ohledem na multifurgki roli venkovského prostoru;

» zvySovani pohody a zdravotniho stavurathad rdmec obeg&mplatnych legislativ-
nich gedpigi;

> ekologické zerddélstvi je svym odklonem od kvantity ke kvaliteSenim pro nad-
produkci potravin a vede ke stahilirhu;

» prispiva k roz&eni nabidky na trhu s potravinami a unngg spotebiteli volbu
mezi ekologickymi a konve&mimi potravinami;

» nabizi spaebitelim bioprodukty a biopotraviny, které se vyZog vysokou hygie-
nickou hodnotou ve srovnani s kongeimi produkty. Jedna se tedy o zdrawotn
nezavadné potraviny, jelikoZz fvbdu zdkazu pouzivani chemickych predii

» podporuje hospodgéky a socialni rozvoj mérpriznivych a zaostavajicich venkov-

skych oblasti;
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» diky vySSi pracovni naéoosti svych systétnprispiva k vytvdeni novych pracov-
nich mist;

» diky plnéni mimoproduknich funkci v krajig zvySuje jeji hodnotu a atraktivitu pro
volnotasove aktivity, a tak napomah&t$i diverzifikaci hospod&kych aktivit
mistniho ekonomicky aktivniho obyvatelstva (rozsiojzeb cestovniho ruchu, agro-
turistika, vyroba a prodej krajovych specialit apfij[31].

Ekologické zemdélstvi se vyraz# odliSuje od konvetniho (industrialniho) zjsobu ze-
meédélského hospodeni tim, Ze plani mimoproduknich funkci (4drzba, tvorba a ochrana
krajiny a jejich jednotlivych slozek) je n&teno plani produkni funkce. Ekologické,
environmentalni a krajinotvorné aspekty 2ekské ¢innosti jsou nathzeny ekonomic-
kym aspekim. DalSi rozdilem je cil ekologickych zeédglci. Cilem neni dosazeni kvanti-
ty, ale naopak kvality, nezavadnosti, zdravotnipe&zosti a gistoty” bioprodukfi a bio-
potravin s vysokou ekologickou, nuini, hygienickou, senzorickou a technologickou hod-

notou[1].

Idealni ekologicky hospodigi farma neni Uzce specializovany podnik, ale godrpest-
fejSim mnohostrannym zatienim, které zahrnuje jakégtovani plodin, tak i chov hospo-
daskych zvfat. Mnohostranné zafteni ekofarmy umatuje co nejuplgjsi kolokzh Zivin

a energii v agrarnim ekosystému, coZ se projevuj@nimalizaci zavislosti na \sich
vstupech do systému a také v minimalizaci ztrad@ach. Vyvazeny osevni postup zahrnu-
jici legumindzy (jeteloviny a luskoviny) nezgobuje nepmeérené vyerpani fidy, ale na-
opak napomaha udrzovatgni Urodnost firozenym zfisobem. K obnoveni Zivin viplé
nemohou slouzit syntetickd hnojiva, ale pouze staikhnojiva z ekologickych chéawi
organicka hmota z pozemku (zelené hnojeni). Chatazmusi pispivat k rovnovaze sys-
tému zemdélské produkce tim, Ze zafidje poteby rostlin pokud jde o vyzivné latky a
tim, Ze obohacujetgu o organické latky. KFe tudiz podporovat vyt¥eni a uchovani
piirozeného koloéhu mezi @dou a rostlinami, rostlinami a zety a zviaty a mdou. V

ramci této koncepce neni proto choviavibez jidy v ekologickém zeguélstvi mozny[8].

ARVTRY

plodin za nedilnou aipozenou so&ast agrarnich ekosystéma tudiz se nesnazi o jejich
totalni likvidaci, ale pouze o regulaci jejich vysk v primérenych, tolerovatelnych mezich
pod prah nefimérené Skodlivosti. Zadelem regulace $kici, chorob a plevél se nesmi

pouzivat pesticidy, nybrZipozené preventivni, mechanické a biologické met@dypate-
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ni, které nebudou mit negativni dopad na biodiveragrarninho ekosystémuiiadem
mohou byt: vylr vhodnych drufi a odfid, vhodny osevni postup, mechanické kuttivia

postupy, ochranaipozenych nefatel SkKidci nebo termicka regulace plevug].

V chovu hospod&kych zvfat nejsou fipustné velkokapacitni koncentrované formy, ale
pouze extenzivni plosné formy, které respektujiogioké a fyziologické pdeby zviat
a umoauiji jejich piirozeny pohyb, vyvoj atist. Chov zufat v ramci ekologického zem
delstvi je produkci vazanou naigu. Hospodiska zvfata musi mit fistup k volnym vy-
béhim a pd@et zviat gripadajici na jednotku plochy musi byt omezen taly, laylo mozno
zajistit integrovanéizeni ziv@isné a rostlinné produkce ve vyrobni jednotémz se snizi
na minimum jakakoliv forma zi&teéni, obzvla& pady, jakoz i povrchové a podzemni
vody. P@et chovanych zvat je Uzce vazan na plochu, ktera je k dispoziy,se pedeslo
problémim s nadmirnym spasanim a eroziigy a umoznilo se ploSné hnojeni hnojem ta-
kovym zpisobem, aby sefpdeSlo jakymkoliv Skodlivym dopédh na krajinu a Zivotni
prostedi[2]. Zasadnim rysem ekologického chovu je smatgtvaeni a zabezgevani co
nejwtsi pohody zviat, vyjadené gti svobodami dle Evropského sdruzeni pro welfare.
Jsou jimi:

» odstragni hladu a ziz#

N
N7

N

YV V V VY

moznost projevuifrozeného chovani[8].

Pouzivani hormonalnichtipravki, regulatod ¢i stimulato rastu, antibiotik, nefiroze-
nych krmiv a vysledk genetického inzenyrstvi jefipré zakazano. Reprodukce ekologic-
kého chovu by ra byt v zasa#l zaloZena naifrozenych metodach. Pro ekologické ze-
medélstvi je charakteristické citlivé, ohleduplné a womé vyuzivani potencialu rostlin,
zvitat a krajiny s pozitivnim dopadem na ochranu, tuddajiny a jeji udrzovani v kultur-
nim stavu, coZ nafplije poZzadavky udrzitelného rozvoje z&fistvi. Jedna se o celospo-
le¢ensky vhodny a progpny zgisob vyuzivani krajiny v ménpiiznivych oblastech, ip-
devsim v horskych a oblastech s ekologickymi omieaigrpro které jsou intenzivni kon-

venréni zentdélské metody zcela nevhodné[30][1].
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1.1 Vyvoj ekologického zenddélstvi

V prvnim desetileti 20. stoleti bylo zgio zn&né poskozenitaly a jeji trodnosti vlivem
silné intenzifikace. Toispelo k tomu, Ze se hledaji tradi a owiené metody hospotiz

ni, nag. kompostovani, omezeni zagato pidy[8].

Po druhé sstoveé valce byly prosazovanyemevsSim vysoce produktivni intenzivni metody
zentdélského hospodani s cilem dosahnout co n&Riho objemu zewuélské produkce
bez ohledu na jejich negativni environmentalnislddky. Nasilna kolektivizace
v zentdélstvi zpisobila, Ze vztah lidi k{mlé, zviratim, kvalitt potravin a jejich osobni

zodpowdnost za & byla zn&né pokiivenal8].

SttZejnim obdobim pro dalSi rozvoj ekologického Zd#stvi byla 70. |éta minulého sto-
leti. Prvni vyznavé ekologického zerdélstvi se celosétoveé sdruzili a zalozili mezina-
rodni federaci IFOAM (International Federation afg@nic Agriculture Movements — Me-
zinarodni federace sdruzeni za organické&lstvi) se sidlem v Bmecku. IFOAM vy-
tvofila obecné standardy pro ekologické zdufstvi, cimz se zvySila moznost jednotlivych

¢lenskych stét vytvéret vlastni podfwrné programy ekologického zénglstvi[33].

Zminky o ekologickych metodach hospéels pronikaji na J@jnost az kolem
80. let 20. stoleti, kdy zajem o ekologickée zdutstvi roste ve vSech evropskych zemich.
Vile snefovat zenddélstvi k SetrijSim zpisokim hospodgeni Vici prirodé, se objevila na
straré spotebitel. Lidé se zéinaji zajimat o zdraySi zpisob Zivota. Vznika poptavka po

nechemizovanych potravinach, které vsak trhec nenabizi[8].

V Ceské republice se vznik ekologického zeistvi datuje od roku 1990, kdy byly za
sowtinnosti Ministerstva zesuklstvi CR, Sdruzeni Libera a svazu Pro-BlO (svazy sdruZu-
jici ekologické farmie) polozeny zaklady celého systému. Byly vypracgvaruvedeny

v platnost RAmcové sfmice pro ekologické zetdélstvi. Dalezitym meznikem bylo for-
malni gjeti smérnice IFOAM a pidéleni prvnich dotaci pro ekologicky hospeéida pod-
niky, které byly vyplaceny do roku 1992. Diky niro&o k vyraznému zvysSeni ekologicky
obhospod#vané fidy. Po zruSeni dotaci v roce 1993 &« ploch ekologického zefuél-

stvi téngr zastavil[33].

Vroce 1994 bylo rozhodnuto ofijeti jednotné ochranné znamky pro potraviny

z ekologického zenuélstvi, predevsSim kuli zvySeni po¥domi o biopotravinach na keg-
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nosti. V té dob zaali pasobit naceském trhu prvni koméni zpracovatelé a producenti

biopotravin[8].

V roce 1998 doslo k obnoveni dotaci pro ekologizkétdélce a vzniku nezavislé kont-
rolni organizace KEZ o.p.s., kterd ¢k celostatni fisobnost v oblasti kontroly
a certifikace ekologického zetlstvi vCR aZ do roku 2005. V séasné dob provadi
kontrolu a certifikaci #i organizace, vySe jmenovand KEZ o.p.s., ABCERT @&mb
a BIOKONT CZ[9][31].

1.2 Sowutasny stav ekologického ze#aélstvi

Vyhodnocenéa data v tabul¢e 1 obsahuji Udaje za rok 2007 adkterych gipadech i za
prvni pololeti roku 2008. V tomto obdobi doslo kidnimu naiistu p@&tu ekologickych
farem i vyrobd& biopotravin. Nej¢tSi paet podniki vstoupil do systému ekologického
zenedélstvi tradiné v prvni polovirg roku, tedy do 15. kitna 2008, kdy kotila registrace
Zadosti o kompenzai platby na rok 2008. Ke konéervna 2008 dosahl podil ekologicky
obhospodi#ované plochy na celkové vyiife zengdglské pidy 7,84 %. Ceské republice
k tomuto terminu hospo#élln 1 766 ekologickych podnik coz je ténsi dvojnasobny na-
rast paitu farem za posledni dva roky. Celkova ¥enzentdélské pidy v ekologickém

rezimu dosahla 333 tis. ha[3].

V piechodném obdobi (tj. obdobi po vstupu do EU) byibl@Seno 82 400 ha, coz je 24,7
% plochy v rezimu ekologického zé&dglstvi. Tento trend byl zZisoben zejména zvySenim
a stabilizaci statni podpory ekologického 2déstvi v rAmci Programu rozvoje venkova
(PRV). Dalsim faktorem, ktery motivuje ke vstupu sistému ekologického hospddai,

je stoupajici poptavka po biosurovinach ze strajmphal biopotravin a zahraémich od-
bératek. V neposlednfadt stimuluje rozvoj ekologického zemtIstvi v CR zajem spde-
biteld, kterym chybi na trhderstvé doméci bioprodukty a biopotraviny — ovoedenina,
mléko, ml€né vyrobky, diibezi a vefové maso, masné vyrobky. Za prvni pololeti roku
2008 se zvysil pget vyrobd biopotravin o 122 podnikna celkovych 375 podnik Rada

zpracovatel potravin roz&iuje svij sortiment o nové vyrobky v kvaditoio[3][34].
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Tabulka¢. 1: Vyvoj hlavnich ukazatélekologického zeguélstvi od roku 2006 do prvni

poloviny roku 2008[3]

Narist za 1.

31.12.2006| 31.12.20030.6.2008pololeti 2008
Patet ekofarem 963 1318 1766 448
Vyméra zenddélské pidy v ekologict
kém zemddelstvi (ha) 281 535 312890 333727 20 837
Podil ekologického ze#dglstvi ng
celkové vyngie zengdelske pidy (%) 6,61 7,35 7,84 0 49
VVyméra orné fidy (ha) 23 479 29 505,20 33 805 4 300
\Vyméra trvalych travnich porostha)| 232 190 257 899 274 786 16 887

1195,61

Vyméra trvalych kultur (sady) (ha) |(sady+vinice) 1 625 2 581 956
VVymeéra trvalych kultur (vinice) (ha) 245 407 162
Ostatni plochy (ha) 24 671 23 616 22 148 -1 46
Patet vyrobd biopotravin 152 253 375 122

Zdroj: MZe
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1.3 Akéni plan Ceské republiky pro rozvoj ekologického zerédélstvi do
roku 2010

Je Zejmé, Ze ne vSechny oblasti rozvoje ekologickéhnédglstvi jsou zaji&ny legisla-
tivn¢ statni podporou. A proto jéetba se vice a systematicky z#tinna oblasti, které za-
tim nejsou dostate¢ rozvinuty. Mezi tyto oblasti p&thlavre vyzkum v oblasti ekologic-
kého zemdélstvi, vzaElavani zemidélct, zpracovatdél a v neposlednfadé oswta veej-
nosti. Na zaklagl téchto pod®ta byl dne 17. 3. 2004 vladolR prijat Akéni planCeské
republiky pro rozvoj ekologického zeaglstvi do roku 2010 (dale jen &ki planCR).
Tento strategicky dokument byéhmapomoci k vytvéeni kvalitniho programu ekologic-
kého zemid¢Istvi s konkrétnimi opa&enimi:

» na podporu Zivotniho prasdi a pohodu zyét,

» na posileni tivéry spotebiteli a ekonomické Zivotaschopnosti fattina

» na podporu zpracovani bioprodakimarketingu, vyzkumu, vathvani a poraden-

stvi[8].

Na realizaci planu se podileji meziresortni prat@kupina a dale expertni skupiny, které
jsou zangieny nareSeni odbornych témat. Na realizaci planu nebytjemgny zadné fi-
nartni prostedky a finakni naklady byly hrazeny zébnych vydaj organizaci zastoupe-
nych v meziresortni pracovni skupia expertnich skupinach. Byla zpracovanabfina
zprava o plani Akéniho planuCR pro rozvoj ekologického zeflstvi do roku 2010,
ktera podavaighled o plgni jednotlivych ukai[5].
Aktivity Ak ¢niho planu se zagtly predevSim na ostovou a propagmi ¢innost, ktera
Uzce souvisi s aktivitami v oblasti propagace armbvani spdtbitele. Akni plan Uzce
souvisi s ekonomikou podnikani, proto pozZadujelposipodpory pro zpracovani biopro-
dukti, chov hospod&kych zvfat, agroturistiku a regionalni speciality. Tytoigky jsou
také souasti Programu rozvoje venkova 2007 — 2013[8][35].
Jednim z cil Akéniho planu je mimo jiné dosahnout vy 10 % celkové plochy obhos-
poddované v ekologickém zeftélstvi do roku 2010. Spémi desetiprocentniho podilu je
spojeno se zajmem podiils vySSi vyrdrou, WtSinou se jednd o podniky hospéida na
trvalych travnich porostech v horskych a podhorkkyblastech. OvSem z hlediska zvySo-
vani podilu bioprodukce jsouilézité i podniky malé. Proto je cilem politiky Msterstva
zenedélstvi v obdobi 2007 az 2013 podpora rozvoje ekalkogo zemdélstvi jako celku,
kdy velké i malé farmy jsoutdezité pro uspdné plni Akéniho planu[5].
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1.4 Podpora ekologického zerédélstvi a vyroby biopotravin

Statni podpora obnovena od roku 1998 byla do rdB2syplacena na zakladhaizeni
vlady, kterym se stanovily podmé programy pro mimoprodaki funkce zerddélstvi. Od
roku 2004 do roku 2006 byly podminky statni podp@pyaveny programovym dokumen-
tem Horizontalni plan rozvoje venkova (HRDP), kedrjim z titulh agroenvironmental-
nich opateni bylo Ekologické zedulstvi stanovené rtzenim viady¢. 242/2004 Sb.
Ekologicti zengdélci mohli také vyuzit zvyhodiné bodové bonifikaceipzadostech o
podporu z Opekaiho programu Zeguglstvi. Od roku 2007 je podpora ekologického ze-
medélstvi zajifovana programovym dokumentem Program rozvoje vemRO07 — 2013,
ktery nahradil Horizontalni plan rozvoje venkovpaporou z Opetaiho programu Roz-
voje venkova a multifundniho zengdélstvi. V ramci agroenvironmentélnich ofeti Pro-
gramu rozvoje venkova je ekologické zmlistvi podporovano pros&dnictvim néizeni
vlady¢. 79/2007 Sb.[3].

1.4.1 Zakladni dotace na plochu

Podpora ekologickych zefklci v rdmci Programu rozvoje venkova 2007 - 2013 @i+e
zovana v ramci osy ll, kter4 se nazyva ZlepSovaratdiho prostedi a krajiny. V ramci
této osy je uplaiovano Agroenvironmentalni ogahi s dotanim titulem Ekologické ze-

m&dglstvi[3].

Diky tomuto opakeni je ekologickym podnikati@in vyplacena nahrada za ekonomické
ztraty vzniklé timto systémem hospaelai. Platby jsou vyplaceny na plochu ekologicky

obhospod#vané [idy s diferenciaci dle vyuZiti ploch. VySe sazelujsasledujici:
» Orna mda 155 EUR/ha,
» Trvalé travni porosty 71 EUR/ha,
» Trvalé kultury 849 EUR/ha,
» Zelenina a specialni byliny 564 EUR/ha.

VySe sazby v K bude pro nasledujici roky vypitdna sminnym kurzem EUR/K, ktery je
stanovovan kazdotoé. Kurz pro rok 2007 byl 27,525& pro rok 2008 je kurz stanoven

na 26,364 K, coz znamena snizeni jednotlivych dotaci o 4 %reenani s rokem 2007.
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Stejné vySe plateb obdrzi ekoldiyi zenedélci i na plochy v tzv. pechodném obdo-
bi[3][35].

Tabulka¢. 2: Celkové vyplacené finani prostedky v ramci doténiho titulu ekologického

zenedélstvi[3]

Vyplacené finantni prostiredky
Rok (v milionech)
1998 48 091 000
1999 84 168 000
2000 89101971
2001 167 966 104
2002 210 861 131
2003 230 810 809
2004 292 200 000
2005 285 828 855
2006 304 995 064
2007 zazadano o 540 395 786

Zdroj dat: Mze

V roce 2007 bylo v ramci dotaci na Agroenvironmanritapateni, titul Ekologické zew
delstvi, zadano vice nez 540 milibiK¢ kompenzanich dotaci na plochy ekologicky ob-

hospod#ované [idy.

Vyplacenécastky v roce 2007 ani Zadagéstky v roce 2008 v débuzawvrky Ratenky
2008 nebyly znamy. Celkové vyplacené fitiainprostedky v ramci doténiho titulu Eko-
logického zemdélstvi za rok 1998 tvigly 48 091 000 K a v roce 2006 dosahly az na
304 995 064 K, coz je 84% ndist finartnich prostedki. Od roku 1998 az do roku 2004
se vyplacené finami prostedky postup#é zvySovaly. V roce 2004 byl zaznamenam 2%

pokles vyplacenéastky oproti roku 2005][3].
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1.5 Legislativa pro ekologické zensdélstvi

Narizeni Rady (ES) 834/2007

Dne 28.6. 2007 bylo oficidnzvaejnéno nové Né&zeni Rady a Evropského parlamentu
834/2007, které od 1.1. 2009 nahrazuje stavajidizhai Rady 2092/1991. Prowid
pravni gedpisy pro konkrétni oblasti ekologické produkaaujed podzimu 2007ipdme-

tem giprav. Mezi hlavni zény nového n#izeni pati:

= oproti stavajicimu Nédzeni Rady 2092/1991 byly cile a zakladni prinagglogic-
ké produkce shrnuty do jedné kapitoly.

= rozSieni pisobnosti 0 akvakulturu, niské produkty, drozdi, atd.
» souhrnny katalog vyjimek z prodékich pravidel pod heslem ,flexibilita“
= zmeny v ozngovani bioprodukl, dosud platna kategorie 70 % se rusi.

= piedpis pro povinné ozavani vSech biopotravinigpodem z EU evropskou z&a

kou.

= zahrnuti kontrolniho systému NR (ES) 882/2004 +i2¢ai o potravinach a krmi-

vech.

»= zmeéna pravidel dovozu bioprodukize tetich zemi — rozdithbude posuzovan do-

voz ,shodnych produkt a ,produkti s ekvivalentni zarukou.”

» byla stanovena hranice 0,9 % GMO pigppd nezaviéné stopové kontaminace[3].

Narizeni Komise (ES) 349/2007 a 1319/2007

Mezi legislativni Gpravy v roce 2007 pabag. Narizeni Komise (ES) 349/2007, kte-
rymi se zvySuje podil povolenych krmiv pochazejickcprechodného obdobi a igs-
nuji se pravidla pro paseni taf na konveénich pastvinach aip premig’ovani

z pastviny na pastvinu[3].

ZruSeni vSeobecné vyjimky dle N&izeni Komise (ES) 1452/2003

Vyznamnou legislativni z&mou v prvni polovi roku 2008 pro ekologické zeiielce

bylo zruSeni vSeobecné vyjimky na pouZzivani kotmérh osiv a sadby brambor
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v ekologickém zerudélstvi. Vyjimka byla vydana Ministerstvem zeédglstvi 21.7.
2004 v souladu s N&zenim Komise (ES) 1452/2003. Vzhledem k tomu, y@aaim
vyjimky nebyl naplgn pavodni zangr Mze, tedy stimulovat trh s bioosivy a zvysit je-
jich produkci, rozhodlo Mze o zruSeni této vyjimky,to ke dni 31.7. 2008. Od 1.8.
2008 tedy pestava platit vSeobecna vyjimka. Ekologicky podtekanusi, hodla-li ve
svém hospodani pouzit konvemi osivoci sadbu brambor, poZzadat geenou kont-
rolni organizaci o povoleni, které kontrolni orgaaie mohou vydavat v souladu
s predpisy uvedenymi v N&eni Komise (ES) 1452/2003]3].

Produkéni smérnice svazu PRO-BIO

PRO-BIO Svaz ekologickych zewlcu schvalil aktualizaci svazovych produrdch
smernic, které jsou zpracovany podle &mice svazu Bioland a jsou uznavany i svazy
Bio-Austria a Bio-Suisse. S¥mice redstavuji vysSi standard, ktery umoe holis-
ticky pristup a zlepSuje transparentnost celého systéntlekaprodukce ifgs zpraco-

vani bioproduki, kontrolu a certifikaci az po prodej biopotravih[8

PoZadavkem je striktni uzénost ekologického podniku, detainrozpracované po-
stupy zpracovani, snizeni povolenych chemickychpispii zpracovani bioproduks
piisngjSi poZzadavky na welfare hospasi@/ch zvfat a dalSi. Biosuroviny a biopotravi-
ny se standardem PRO-BIO/Bioland nabizeji¢odteiim i spotebiteli biopotraviny
produkované zaifsngjSich podminek, nez definuje zakén242/2000 Sbh. a N&eni
Rady (EHS) 2092/91, s dokonalou kontrolou surovadyproducentaies obchodnika
az ke zpracovateli. Produkty vyrobené v souladumstd standardy jsou povazovany za

rovnocenné bioprodukin s ozndenim Bioland[2][31].
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2 BIOPOTRAVINY

Nejjednodussi vysdleni pojmu biopotraviny #inasi ceské Ministerstvo ze&dglstvi.

Podle &) maji biopotraviny tyto vlastnosti:

» biopotraviny jsou produktem ekologického zekistvi, ve kterém se hospadde-

trnym zpisobem,

» pri jejich vyrob: se nepouzivaji pesticidy, @ hnojiva a geneticky modifikované

organismy,

» zvifata se chovaji s moznosti ¥l nebo pastvy, krmi s&ippzenymi krmivy bez

stimulatofi rastu a hormonalnichifpravki,

» pii zpracovani biopotravin nejsou pouzita édiénbarviva, dochucovadla a dalSi ci-

zorodé latky,

» kazda biopotravina musi mit certifikovanyivod, ktery je pisrg kontrolo-
van[22][35].

2.1 Kvalita bioprodukt u

Kvalita ekologicky produkovanych potravin je vystedn zgisobu jejich produkce — jiny-
zvirat, Seti primarni zdroje a chrani Zivotni prosti. Kvalita neni Wwena pouze vlast-
nostmi jednotlivého produktu, ale celymizpbem vyroby a zpracovani. V kazdeé fazi vy-

roby a zpracovani je snah#egdchazet ipadnym nezadoucim viinm[7].

Zarodhovani pidy by se mdlo provadt piirozenym zfisobem. V ekologickém zefmlstvi

se pstuji legumindzy, které vazi dusik. Zewmdlci hnoji rostliny chlévskou mrvou a
kejdou z vlastni farmy. Navic maji povoleno nakugtowmezené mnozstvi dalSich orga-
nickych hnojiv. Pouziti organického materialu zéeného hnojeni a strniskovych zbigtk

zaji¥uje, Ze ma fpda vyvazeny fisun organické hmoty a Zivin[1].

Co se tyka ochrany rostlin,&a by byt gesrg smérovana a dlouhodoba. V ekologickém
zemedélIstvi se k ochrahrostlin nepouzivaji Zaddné syntetické chemikaligklZdnim ped-
pokladem ochrany je prevence. Diky wblostlinnych drufi a odiid, jimz vyhovuji mistni
podminky, i diky zabezgeni dostaténého mnoZstvi organické hmoty uds jsou rostliny

v ekologickém zerdélstvi mérg nachylné k chorobam. Promysleny systéfidani plodin
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také pomaha chranit rostliny proti Skodlivymidmim organiznim a hmyzim Skdcim a
omezuje dst plevele. Omezovani vyskytu hmyzichidél zaji¥'uje ielova podpora vyu-

Zivani prospsnych organizrif7].

Faze zpracovani by ¢l byt co mozna neffyozergjSi a bez pouziti genetického inze-
nyrstvi. ,Mérg je vice* — to je motto, naémz je zaloZeno zpracovani biopotravin. Jie p
ném zakézano pouzivat pomocnych syntetickych chemjlsiéjre jako vyuZivat geneticky
modifikované organismyi jejich produkty (napp geneticky pozrméné enzymy). Velké
mnozstvi pidatnych latek, etre nag. piirodns identickych¢i umélych ochucovadeti

zvyraziovatu chuti, je zakazano[7].

Chov hospodi&kych zvtat by n&l byt vhodny pro jednotlivé druhy, jejich Zivotnolpodu
a zdravi. Hlavnim zajmem je zajigi zZivotni pohody zvat. Proto setaz klade naifro-
zena stanovista poteby zvfat. Zvirata maji pistup do otekenych venkovnich prostor a
s ohledem na druh také na pastvu. Zdraviatyé posilovano zajiShim vhodného ustajeni

a krmiva, které optimalizuje podminky jejich vyv@eivotni pohody[7].

2.2 Vyznamné nutriéni faktory

2.2.1 Bilkoviny

Bilkoviny, stejré jako tuky a sacharidy gadi k hlavnim Zivinam. Nalezi k néjezit¢jSim
slozkam lidské vyzivy a pro vyZzivélovéka jsou naprosto nutné a nenahraditelné. Bilkovi-
ny jsou nezbytnou sloZzkou potravy, protoze jakovhiazdroj dusiku v potray kterého

v praméru obsahuji 16 % hmotnostifipaSeji do organismu hmotu nutnou k vystaeb
obnow tkani. Jsou vSak i zdrojem energie. Dogafja se, aby bilkoviny kryly denni ener-
geticky gijem z 10 — 13 %[15][19][23].

Potraviny se znan¢ liSi obsahem bilkovin, svym aminokyselinovym skoie a biologic-
kou hodnotou. Obsah bilkovin se pohybuje praktickmezich 0 — 100 % v suginPro
lidskou vyZivu se bilkoviny ziskavaji aznych zdroj. Jedna seipdevsSim o bilkoviny
potravin Ziv&iSného fivodu (maso, mléko, vejce) a rostlinnéhwvadu (gedevsim obilo-
viny, lus€niny, olejniny jako soja, ale také ovoce, zelenind)osledni dob jsou vy-
znamnym zdrojem bilkovin pro lidskou vyZivu také&které netradini zdroje nap rasy

(hlavre rodi Chlorella, Spirulina, Scenedesmus)[15].
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Bilkoviny v biopotravinach

Dosavadni vyzkum udava, Ze v ekologickém &afistvi se k hnojeni pouziva pouze orga-
nicky dusik, a proto ma bioobiasgji nizSi obsah bilkovin. To poz#iuje jeho viastnosti
pii peceni. Na druhou stranu bioobili je daleko vyvai&inz hlediska zastoupeni zaklad-
nich aminokyselin[10]. SlozZeni bilkovin v dalSidstlinach dosud zkoumal jen malydget

studif[7].

Tabulka¢. 3: Porovnani bilkovin a aminokyselin v obili snkertni potravinou[7]

Obsah v porovnani s konvetiné
Slozka Produkt vyrabénou potravinou
Bilkoviny Ohbili O 10 - 20 % nizsi
Aminokyseliny Obili Vyvaze§Si slozeni

Zdroj: Kvalita a bezp#&ost potravin

2.2.2 Sacharidy

Sacharidy pedstavuji pro lidsky organismus nejvyznaishzdroj energie. Dopotuje se,
aby tvaily 50 — 55 % celkového energetickéhigjimu. Jsou zakladnimi stavebnimi jednot-
kami mnoha buk, chrani biiky pred pisobenim #iznych vrgjSich vliva. Sacharidy jsou

i biologicky aktivnimi latkami nebo sloZkami mnob#logicky aktivnich latek, jako jsou

glykoproteiny, gkteré koenzymy, hormony a vitaminy[15][19][20].

Vyskytuji se bd’ jako volné nebo vazané riape formach glykoproteinnebo glykolipi-
du. V organizmu se mohotasté&né syntetizovat i z aminokyselin a glycerolu, eveirge
z kyseliny miéné. Sacharidy se v potravyskytuji jako monosacharidy (glukosa, frukto-
sa), disacharidy (sacharosa, laktosa) a polysathablysacharidy se podle odolnositiv
travicim schopnostem gastrointestinalniho tralttwéka ¢leni na stravitelné (Skrob, gly-
kogen) a nestravitelné (vlaknina)[25]iijBm sacharid je nutny z dvodu zabraéni od-

bouravani tkdovych proteiri a rychlé oxidaci tuk{14][20].
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Sacharidy v biopotravinach

Pokud jde o sacharidy, dostupné udaje neraghaadny rozdil mezi produkty ekologic-
kého a konvetniho zenddélstvi. V sowasné dob sice probiha intenzivni zkoumani
vlakniny, nicmég studie srovnavajici produkty ekologického a korwémo zenddglstvi

nejsou k dispozici[7].

2.2.3 Tuky

Lipidy pafti k vyznamnym slozkam potravin a ve vyiglovéka tvai jednu z hlavnich
Zivin nezbytnou pro zdravi a vyvoj organizmu. Tykedstavuji nejbohatSi zdroj energie,
neba’ jejich energeticky obsah v1 gramu je vice jak jd&sobny ve srovnani
s bilkovinami a sacharidy. Dopd@uje se, aby 30 % z celkového energetickéhijonol tvo-
fily prave tuky[23][24][25].

Ve stra¢ prijimé ¢lovék jen malo volnych mastnych kyselin. Ostatni lipkbpnzumované

ve stra¢ se v malé nte, jiz v Zaludku, ale figvazre teprve v tenkém s\, enzymov

Stepi na mastné kyseliny a daptji teprve jako takové se \stbavaji stevni sénou. Kro-

m¢ mastnych kyselinigimanych v potrav je ¢lovék schopen také nasycené &ieré ne-
nasycené mastné kyseliny syntetizovat. Naopak poly& mastné kyselingady n—6 (lino-
lovou) a n-3 ¢-linolenovou) syntetizovat nedovedekaliv je k Zivotu nezbyté potrebuje.
Proto musi tyto tzv. esencialni mastné kyselifijjrpat v dostaténém mnoZzstvi potravou.
Tuky prijimané potravou by #ly obsahovat nasycené, monoenové a polyenové mastné
kyseliny v pongru asi 1:1,4:0,6[14][15][25].

Tuky v biopotravinach

Rozdily v krmivu pouzivaném pro Zata v systému ekologického a konteitno zerd-
délstvi mohou ovliwovat vyZzivovou hodnotu mléka a masaikieré studie ukazaly, ze
maso a mléko z ekologickych chiomnaji lepSi sloZeni mastnych kyselin z hlediskati twit
hodnoty. Napiklad v biomléku byva vyssSi obsah zakladnich om&gaastnych kyselin a
konjugovanych linoleovych kyselin. Strava obsaHupigtimalni sloZzeni mastnych kyselin
je obzvlast dalezitd pro prevenci vzniku kardiovaskularnich chmeorakoviny. Posledni
studie ukazuji, Ze sloZeni mléka je oiliwvano systémy produkce, a to mechanismy, jez
jsou pravdpodobré spojeny s fazi a délkou obdobi pastvy a sloZerdtrapy, coz ovlivni

nasledné zpracovani i adfavé a potenciélni vyzivné vlastnosti mléka[7].
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Tabulka¢. 4: Porovnani mastnych kyselin v mléku, syru agrmakonvetini potravinou[7]

Obsah v porovnani s konvetiné

Slozka Produkt vyrabénou potravinou

Prosgsné mastné kyseliny  Mléko, syr, maso O 10 - 60 % vyssi

Zdroj: Kvalita a bezpgnost potravin

Mléko

Bio 8.7
S.. v

Konv. TR

Kyselina linoleové v mg/g mlé¢ného tuku

Obr. ¢. 1. Srovnani obsahu konjugované kyseliny linoleovélé&ném tuku krav

v ekologickém a konvemim podniku[7]

2.2.4 Vitaminy

Vitaminy jsou organické nizkomolekularni steminy syntetizované autotrofnimi organi-
zmy. Heterotrofni organizmy je syntetizuji jen vexené nie a ziskavaji je jako exogenni
latky predevSim potravou ackteré z nich prosédnictvim stevni mikroflory. Vitaminy

jsou v utitém minimalnim mnoZzstvi nezbytné pro latkovaiempénu a regulaci metabo-
lismu ¢loveka. Maji funkci jako sotast katalyzatar biochemickych reakci, a proto byvaji

ozna&ovany jako exogenni esenciélni biokatalyzatory[17].

V potravinach se vitaminy vyskytuji v prémném mnoZzstvi zpravidla qdy.kg* po stovky

aZ tisice mg.kg podle druhu vitaminu, druhu potraviny aispbu jejiho zpracovani. Vy-
skytuji se jednak volné, jednak &znych vazanych forméach, obvykle vazané na bilkoviny
nebo sacharidy. Obsah vitamin potravinach ovlitiuje kron® genetickych pedpoklad
daného organizmu mnoho dalSich faktod potravin Ziv@isSného fivodu zavisi obsah

vitamina hlavreé na zgisobu skladovani a zpracovani suroviny. U potragsilinného g-
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vodu je vyznamny zejména stuperalosti, klimatické podminkydhem fGstu, gedevsSim

mnozstvi srdZzek, hnojeni, poskiwé skladovani a zpracovani[16][17][23].
Vitaminy v biopotravinach

Krome vitaminu C a pro-vitaminu A (betakarotenu) neniaimm dostupnych Udajo obsa-
hu vitamini. U beta-karotenu nebyl zaznamenan podstatny razelii uvedenymi systémy
vyroby. U ttiznych druli ekologicky gstovaného ovoce a zeleniny byl sledovan girn
vySSi obsah vitaminu C (kyseliny askorbové). Taot&nost nize byt zgisobena fyzio-
logickymi faktory. Znovu byl pozorovantiony vztah mezi pouZzitim dusikatych hnojiv a
obsahem vody, bilkovin, vitaminu C a direani ve sklizenych produktech. Nidklad, ma-

li rostlina nedostatek kysliku, produkuje vice axriilatni kyseliny askorbové[7].

Tabulka¢. 5: Porovnani vitaminu C v mléku, zele®im ovoci s konvetni potravinou[7]

Obsah v porovnani s konvetiné

Slozka Produkt vyrabénou potravinou

Vitamin C Mléko, zelenina, ovoce O 5-90 % vyssi

Zdroj: Kvalita a bezpgnost potravin

Brambory » =3
Bio  NENENTYY .
Konv. T N

Kyselina askorbova mg/100g susiny'

Obr. ¢. 2: Obsah kyseliny askorbové v bramborach podisledii dlouhodobého
vyzkumného projektu na poli ogevaném organickymi (bio) a mineralnimi (koneaimi)

hnojivy[7]

2.2.5 Minerdlni latky

Mineralni latky potravin mizeme definovat jako prvky obsazené v popelu patsaniebo

jako prvky, které #stavaji ve vzorku potraviny po Uplné oxidaci org&ého podilu na
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oxid uhliity, vodu aj. Mineralni podil tvid u wtSiny potravin 0,5 — 3 hmot. %. Mineralni
latky v potravinach rozflujeme do 3 skupin:

it

VvV potrav v urcitém mnozstvi, aby byly zaj&ty dilezité biologické funkce. Pt
zde vSechny majoritni prvky (Na, K, Mg, Ca, Cl,9),afada prvk stopovych (Fe,
Zn, Mn, Cu, Ni, Co, Mo, Cr, Se, |, F, B, Si)

» toxické prvky — to jsou prvky, které ve foénsvych slodenin nebo v elementéarni

Mrivrw s

pati Pb, Cd, Hg a As.

» neesencialni prvky — to jsou prvky fyziologicky ifedentni, nebo — Ii prvky, u
nichz neni dosud znama biologicka funkce a nejsowyaazre toxické. Pat sem
vSechny ostatni chemické prvky v potravinach {nap Rb, Cs, Ti, Au, Sn, Bi, Te,
Br)[16]

NejvyznamujSi z hlediska nuténich defekli je nedostatek vapniku, Zeleza a jodii. P
nedostaténém gFijmu rekterych esencialnich prikpotravou Ize potravinymito prvky
obohacovat. V4pnik je moznéfigavat napiklad do mléka v mnozstvi 30 %, jéd
v mnoZstvi 20 % referéni denni davky (na 100 ml). V poslednich letechose¢z akcen-

tuje i dostatéeny piivod hd¢iku a zinku[16][26].
Mineralni latky v biopotravinach

V piipact zeleniny a ovoceddecké poznatky neodhalily Zadné rozdily v obsahuenait,
které Ize specificky vztahovat katému zpisobu produkce. Totéz plati pro obilicané
k vyroke peiva, a to vzhledem ke srovnatelné Urovni mingemlstopovych prvk jak u
konvertng, tak u organicky hnojenych plodin. Wkierych druti ovoce doposud ziskané

vysledky ukazuji, Ze bioprodukty maji nepatuySSi obsah hoiku a Zeleza[27].

2.2.6 Rostlinné sekundarni metabolity v biopotravinach

Mnohé latky vytvéené v piibéhu sekundarniho metabolismu rostlin jsou povazowzmy
zdravi gfinosné vzhledem k tomu, Ze ve svyazrych koncentracich maji antioxigd a
antimikrobiélni @&inky, pisobi na zvySeni imunity, protiz&tivé a zarové chrani proti
rakovirg. Rostliny vytvédeji nekteré z échto latek jako obranu proti 8#cim a nemocem.

Odhaduje se, Ze obsah sekundarnich metéaboliiozelenis je o 10 az 50 procent vysSi
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nez ve srovnatelnych konwa® vyprodukovanych potravinach. Jednimixadi muze

byt, Ze i péstovani rostlin v ekologickém zeeIstvi je omezeno pouzivani prietki

na ochranu rostlin. Rostliny se tak musi vic brandti vrejSim vlivam, v disledkuc¢ehoz

vytvareji VetSi mnozstvi jednotlivych sekundérnich metalioht tomto ohledu je viak cela

fada nezodpaszenych otazek a dalSi vyzkumy v této oblasti jsezbytné[10].

Tabulka ¢. 6: Porovnani sekundarnich rostlinnych metaboht zelenig a ovoci

s konverni potravinou[7]

Slozka

Produkt

Obsah v porovnani s konvetiné

vyrédbénou potravinou

Sekundarni rostlinné metabol|dglenina, ovoce, kukice, ving

O 10 - 50 % vice

Zdroj: Kvalita a bezpgnost potravin

Jablka
Bio 2,75
Konv. 2,37

Flavanol v mg/100g suginy

Obr. ¢. 3: Srovnani obsahu flavanolu v jablcich z podniiospodécich ekologicky a

konvertn¢[7]

2.3 Kontaminujici latky

2.3.1 Rezidua pesticidi

Na rozdil od jinych skupin environmentalnich kontaamti probih& vstup pesticiddo

Zivotniho prostedi za kontrolovanych podminek, které bytyrbyt v souladu se zasadami

tzv. spravné zenuélské praxe. Podminky aplikace musi na jedné &tzantovat (Einnou

a spolehlivou kontrolu Skodlivéhénitele, na stra# druhé musi byt mnoZstvi a tgob




UTB ve Zling, Fakulta technologick& 29

pouziti pesticidniho idpravku takové, aby byla jeho rezidua v daném pkadminimal-
ni[7].

Pritomnost rezidui pesticidve vyziw ¢lovéka je hlave dasledkem jejich cilenéipd-
skliziiové ¢i poskliziové aplikace. Zdrojem kontaminace zekiskych plodin gkterymi
perzistentdjSimi sloweninami vSak mohou byt i imise, resp. dalkovy ati@asky trans-
port ze vzdale¢jSich mist. Musime pidtat i s moznosti translokace reziduitayp konta-
minované v pedchozich vegetaich sezonach,izné agrochemikalie tite obsahovat i

zéalivkova voda z vodnich tdka rezervoai{28].

V potravinach rostlinnéhotpodu se setkavameagrevsim s rezidui modernich pesticid
Potraviny Ziv@isného fivodu jsou spiSe zdrojem perzistentnich organoctyato pestici-
du, které se kumuluji v jejich tukové sloZzce. Modepeéticidy se zde nachazi spiSe ojedi-
néle a jejich gitomnost niZe byt teba disledkem kontaminace krmivijejich pouZiti i

ochrar zvirat proti obtiznému hmyzu[28].
Rezidua pesticidi v biopotravinach

Rada studii prokazala, Zze produkty ekologického &itatvi obsahuji podstatnmére
rezidui pesticidl nez konvedtini vyrobky, pokud obsahujitbec r&jaké. Nicmés, biovy-
robky mohou byt jen tak dobré, jak dobré je predit, v tmz vznikaji[29].

Dokonce i biopotraviny mohou obsahovat malé mnadZzsézidui pesticid. Jednim
Z divodia muze byt genos ze sousednich kon¢aé obhospod@vanych poli. Je ale moz-
né, Zze kontaminace je ignobena pedchozi konvetni produkci a nedostaieym oddle-
nim kEhem gepravy, uskladéni, zpracovani a prodeje. \¢kolika vzacnych fipadech

byly nalezeny také zbytky po pouZziti zakazanycstipeli[7].

Tabulka¢. 7: Porovnani rezidui pestiéidl ovoci a zeleni&is konvekini potravinou[7]

Obsah v porovnani s konvetiné vyrabénou

Slozka Produkt potravinou

Ovoce: ptimeérne 550krat méa nez v konvenc

Rezidua pesticidl Ovoce, zelenina |Zelenina: pimérné 700 krat méa

Zdroj: Kvalita a bezp&ost potravin
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2.3.2 Mykotoxiny

Mykotoxiny jsou toxické sekundarni metabolitgdy drutii mikroskopickych vlaknitych

hub (plisni), které mohou kontaminovat Siroké spektpotravin a krmiv[28].

Ke kontaminaci zegdélskych produkii mize dojit v fiznych fazich gedchazejicich jejich
konzumaci. Vedle exogenni kontaminace vSak mohdupbyraviny kontaminovany i
v souvislosti s cilenym vyuZzivanim plisnidznych potravingkych a biotechnologickych

procesech. Zdroji kontaminace mohou byt:

= plesnivé potraviny - zeédélské plodiny (primarni infekce), tj. ceredlie ajalay,
ovoce a zelenina, hotové produkty (sekundarni ocegkwetné krmnych snisi pro

hospodéska zviata,

» rezidua v zivgiSnych tkanich a produktech - mléko a émé vyrobky, maso a

masné vyrobky,

= vyrobky ziskavané s vyuzitim kulturnich plisni ispbvé syry, fermentované mas-

né vyrobky, fermentované orientalni vyrobky,

= produkty biotechnologii - mikrobialni proteiny, tedcké enzymy, potravinova adi-

tiva (aminokyseliny, vitaminy)[28].
Mykotoxiny v biopotravinach

Vzhledem k tomu, Ze ekologické zeddlstvi nevyuziva fungicidnich prasidki, se ped-
poklada, Ze bioprodukty obsahuji vysSi hladiny nigkmmi. Nicmérg fada studii tento
piedpoklad vyvratila. Problémy mohou vznikatikvchybam g uskladréni ¢i piepraw
(nag. kvali vysoké vihkosti). Tato nedopani vSak nesouviseji se samotnyniissgbem
péstovani. Kontrola zpracovani a uskladn ktera je Bzné u produkii ekologického ze-

medélstvi prova@dna, pomaha zajistitéasnou identifikaci a eliminacéchto rizik[7].

Tabulka¢. 8: Porovnani mykotoxinv pSenici a jgmenu s konvetni potravinou[7]

Obsah v porovnani s konvetiné

SloZzka Produkt vyrabénou potravinou

PSenice, jgmen, kukiice, ryZe|Zpusob gstovani neovlitiuje obsah my,

Mykotoxiny | détska vyzZiva, jablka, kakao kotoxina

Zdroj: Kvalita a bezpgnost potravin
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Obr.¢. 4: Obilné kigky s houbovou plisni v ugem kultivacnim prostedi[7]

2.3.3 Tézké kovy a dalSi Skodliviny z prostedi

Nekdy je gritomnost wEitého prvku v potravié ve vySSim mnoZstvitdledkem zn&steni

v prabéhu technologického zpracovani nebo &sni jiz ve fazi zemdelské produkce.
Takové prvky jsou cizorodé kontaminujici latky, t&ontaminanty. Za kontaminanty se
obvykle povaZzuji toxické prvky (napPb, Hg, Cd, A, Tl, Sh), ale také esencialni pr{fs,

Cu, Ni), je —li jejich obsah v potravinach podstatyssi nez charakteristické hladiny[28].
Tézké kovy v biopotravinach

Kontaminace potravirgEkymi kovy a dalSimi Skodlivinami sethe vyskytovat bez ohle-
du na zfisob produkce[10]. Bkteré tzké kovy jsou jedovaté dokonce i ve velmi malém
mnozstvi. P&t mezi ¢ olovo, kadmium a rtli TéZké kovy se mohou do zenlskych
oblasti dostat z emisi plirti z usazenin z dopravy atpnyslu. DalSim zdrojem kontami-
nace &zkymi kovy jsou odpadni kaly. Ztohotoivbdu je pouziti odpadnich Kal

v ekologickém zerdélstvi zakazano. Také & se niize usazovat vimé a naruSovat tak
piirozené procesy, které v ni probihaji. Proto jezitdumeédi jako prostedku proti napade-
ni houbami pisrg omezeno jak Nidzenim EU 2092/91 o ekologickém z&sstvi, tak i
narodni legislativou. \Ceské republice je pouziti ddi v ekologickém zewrdgIstvi ome-
zeno na 6 kgisté neédi na hektar a rok dle obdobi a druhu &®edné rostliny[10][27].
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2.3.4 Dusinany

Dusknany a dusitany jsouipozenou slozkou Zivotniho prdetli a podileji se na koldbu
dusiku v pirode. V ramci tohoto kolo&hu se rozkladem bilkovin a jinych dusikatych latek
Zivych organism uvoliuje amoniak. Nitrifik&ni bakterie oxiduji amoniak na dusitany a ty
se dale oxiduji na dusiany. Denitrifik&ni bakterie z dughani uvoluji dusik, ktery se

vraci znovu do atmosféry[28].

Do pady se dusik dostava z posklavych zbytki, ze zeleného hnojeni, tpnyslovych
hnojiv. V pidé se dusik vyskytujefpdevsim ve forthamonnych soli a dugiani. Amon-
né ionty se v {dé zadrzuji sorpnimi schopnostmi jdy. Dustnanovy dusik se naopak
z pady lehce vyplavuje a fitze kontaminovat vodu. Zigy prechazeji dughany do rostlin
a odtud se dostavaji do lidské potravy. Vysokymjémion dochazi k zvysSeni obsahu du-

si¢nam v pade, a tim i v potravinégkych surovinach a potravinach[17].

Dusknany a dusitany se vyskytuji v mnoha potravinagtlirmého i ziv@isného givodu.
Do potravin rostlinného gwvodu se dostavaji zudy, do potravin ZivéiSného fivodu
z krmiv a takeé jako latky aditivni. Dusiany nejsou vé&nych koncentracich pro dase
jedince nebezgmé, nebd se relativi rychle vylueuji mosi. Hodnota ADI (akceptovatelny

denni pijem) byla stanovena na 3,5 mg’2g].
Dusiénany v biopotravinach

Biozelenina, zejména zelena listova zelenina jatatsSpenati mangold, vykazuje pod-
statré niZSi obsah du&nani nez konvetiné péstovandé zelenina. Existuji pro todwyswt-
leni. Dusik z organickych hnojiv jefippzere fixovan a je rostlid dostupny pouze pro-
strednictvim mdnich mikroorganistin Rostlina tak fijimé dusik pomaleji a ve&tsi mie

v souladu se svymi pibami nez $ aplikaci syntetickych dusikatych hnojiv. Navic
mnoZstvi dusiku pouzivané v ekologickych Zdéskych podnicich je obeémizsi, proto-

Ze je zde omezen pet zviat chovanych na jednotce plochy[29].
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Tabulkac¢. 9: Porovnani du&nani v zelenir a v ovoci s konveii potravinou[7]

Obsah v porovnani s konvetiné vyrabénou potra-

Slozka Produkt vinou

Produkty konve#niho zemddglstvi zpravidla obdau;ji

Dusiknany Zelenina, salét 0 10 — 40 % vice dusiani nez biozelenina

Zdroj: Kvalita a bezp#&ost potravin

Dusicnany v mg/kg

Obr.¢. 5: Srovnani obsahu ddsan v ekologicky a konvemé produkovaném Spenatu[7]

2.3.5 Rezidua I&iv

Privod veterinarnich [8v do €la hospodgskych zvfat nutré vede k vyskytu jejich rezidui
ve svalovir, riznych organech, mléku a vejcich, takze se stopawdsivi veterinarnich
lé¢iv_ mohou nachazet v mase, v masnych,émyéh vyrobcich i dalSich produktecthii-p

chazejicich do obchodni &itZ hlediska kvality potravin se veterinarnéilé povazuji za
cizorodé, kontaminujici latky, jejichZipomnost je nezadouci, i kdyasto nevyhnutelna.
Stejre jako ostatni typy kontaminahtpiedstavuji rezidua & v potravinach potencialni
zdravotni riziko pro konzumenta. Proto felia vyskyt a hladiny rezidui veterinarnicbivé

ve tkanich d@inn¢ a soustav&kontrolovat[28].
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Rezidua I&iv v biopotravinach

V rezimu ekologického hospotimi je povolena lha antibiotiky pouze vifpadech, kdy
zvire onemocni. Preventivni pouZziti je zakdzano. Dpbajiz lze prodavat mléko poste

zvitete antibiotiky, je ve srovnani s kon¢aim chovem z\at dvojnasobnd[7].

2.3.6 Choroboplodné organizmy a Skidci

Toxické slogeniny mize za witych okolnosti produkovatada bakterii. Fslusné toxiny
mohou byt v potravi# pritomny jiz v dok jeji konzumace, jako je tomu u metabolrk-

kterych zastupic rodu Staphylococcysvlast druhuStaphylococcuaureus Ten produku-
a D. Ric¢inou otrav potravinami (gastroenteritid) je hlav@lostridiumperfringenstypu A

produkujici toxina, ktery vykazuje aktivitu foafolipasy C[16].
Choroboplodné organizmy v biopotravinach

Ekologicky vyrakiné potraviny rostlinnéhotwodu nejsou vystaveny zvySenému ohrozeni
kontaminace choroboplodnymi organizmy neZz kowwérpotraviny. Nebezpé nakazy

potravin Ziv@isSného fivodu mikroby a parazity zkoumalo jen velmi malodsij10].

2.4 Zpracovani biopotravin

Je girozeneé, Ze vedléerstvych biopotravin, jako je ovoce, zelenifianaso, kogi ¢asto
produkty ekologického zegdélstvi na talfich spotebiteli i ve zpracované podébDo
této kategorie spadaji vyrobky od jogurtu, chletzatovych zalivek a dztiez po pizzi
bramborové lupinky. Na jedné stéaobsahuji zpracované biopotraviny suroviny vyrobené
v souladu se zasadami ekologického hosfmdana druhé stréamuseji byt téZ dodrzova-
na zvlastni pravidla pro zpracovani bioproduktZzakladni pravni ustanoveni tykajici se

Zpracovani biopotravin stanovuji:
1. Na&izeni Rady (EHS) 2092/91 o ekologickém zdustvi,
2. Zakon¢. 242/2000 Sb. o ekologickém zeéakiIstvi,

3. Fredpisy 0 oznévani vyrobk jednotlivych svai (nag. Demeter, Bioland, Naturland,

Bio Suisse),

4. Vlastni normy pouZzivané jednotlivymi zpracoviatebbchodniky[7][22].
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Naiizeni EU 2092/91 o ekologickém zaiuélstvi

Pozadavky N&zeni 2092/91 o ekologickém zeéddIstvi tvori zklad pro oznsvani vy-
robki jako produki ekologického zeguélstvi. Neexistuji térék Zadné zavazné&gdpisy a
pravni ustanoveni twjici, jak maji byt ekologicky vyrobené surovinyrapovany. N&ze-

ni EU o ekologickém ze&délstvi, respektive Floha VI, stanovuje podminky, za nichz je
mozZné zpracovanou potravinu ozZingako produkt ekologického zemklstvi. Je zde uve-
den seznam povolenycligad, pidatnych latek a pomocnych latek pro zpracovand-sur
vin. V konvergnim zpracovani potravin je v stasné dob povoleno kolem 300ifatnych
latek. Evropské rig&zeni o ekologickém zetdélstvi povoluje v sotasnosti pouze 47
z nich. Podminky zpracovani masnych proéuliravuje platna narodni legislativa jednot-
livych ¢lenskych stat EU. Co se t§e zpracovatelskych postiupevropska i narodni le-
gislativa zakazuje pouziti genetického inZzenyratwbnizujiciho z#eni. Podrob&si opat-
feni upravujici zpracovatelské postupy stanovujimyovytvorené jednotlivymi svazyi

certifikaénimi organizacemi[2][7].

Vlastni znafeni

Pravidla pro zpracovani biopotravin swagkologickych zerdélca jsou v rekterych -
padech dalekoifsrejSi nez narodnéi evropska legislativa. Najklad v remecky mluvi-
cich zemich existuji podrobné normy tykajici se&didiych aspekt zpracovani potravin.
zajiseno udrzeni kvality produktu za pouZiti co nejmensimozného mnozstvirlatnych
latek a také fvodnost[7].

V piipact ¢erstvosti, ani ty nejlepSi zpracovatelské postugyohou nahradit Spatnou kva-
litu vychozi suroviny. Z tohototovodu jsou stanovenyiedpisy pro skladovani surovin.
Predpisy Bio Suisse pro mlékagsre stanovuji maximalnfasovy interval mezi nadojenim
a zpracovanim mléka[7].

Pti zpracovatelskych postupech jelta zachovavat vysokou kvalitu surovinchbm zpra-
me uveést biodzusy, které by se riyrvyrabét z koncentratu raedovanim. Obechby i

zpracovani i byt vyrobek podroben co mozna nejmensi moznéoteal tlaku. BRhem
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tohoto procesu se sleduje obsah citlivych slozédryke ukazatelem Setrného zpracovani,

tieba dezaktivace titych enzynii ukazuje na népmérenou pasterizaci mléka[22].

Pt pouziti giidatnych latek je jejich povoleny et omezen jednotlivymi svazy ekologic-
kych zengdélct a organizacemi s vlastnim zieaim. Je zakazano pouziti syntetické kyse-
liny askorbové (vitamin C). Nahradou Ize pouzit§aelaz ekologicky ¢stovanéiesre ace-
rola s vysokym obsahem vitaminu C. R&¥nje zakazano pouzivat dochucovadla, protoze

chuw’ se ma odvijet odifsad a mila by byt Setrnym zpracovanim zachovana[31].

Co se tyka fivodnosti, je iteba si ugdomit, Ze fivodnost je niritkem vSech ekologicky
zpracovanych potravin. Znamena to, Ze ,smetanova&cket musi skuténé obsahovat
smetanu a nikoli s#s odsted®ného mléka, vysoce rafinovaného palmového olejdyyvo
emulgatot a jen stopového mnozstvi smetany. Ve snaze dalotitZzovani tohoto postu-
pu rekteré svazy stanovuji, Ze by produk&élmést informaci o zfssobu zpracovani,ipo-
du surovin a vesSkerych pouzitych pomocnych latk@e. popis enzym pouzitych pi
peieni chleba)[7].

2.5 Znageni biopotravin v Ceské republice

Znaseni biopotravin \CR podléhéa legislativ a zakonug. 242/2000 Sb. o ekologickém
zentdélstvi. Podle &chto edpisi musi byt kazda potravina, ktera je ozraa jako BIC
jako produkt ekologického zefmklstvi opatena na obalu kédem kontrolni organizace a

zarove grafickym znakem, tzv. ,biozebrou®, jejiz podolealg¢gislativie stanovena[8][35].

PRODUKT EKOLOGICEEHS TEMEDELSTV

Obr.¢. 6: Graficky znak pro biopotraviny[9]
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Tuto zn&ku miZe pouzivat ten vyrobce, jehoz potravsidy vyrobek:
» splnil vSechny legislativhstanovené podminky pro ekologické 2eiistvi,

» proSel gisnou kontrolou jedné z kontrolnich organizaci pbdjici Ministerstvu

zemedelstvi,
» obdrzel ,certifikat o gvodu biopotraviny*.

Pouziti této zn&y u potravin, které nepochazeji z ekologického &itstvi, je gisne

postihovano[9].

VSechny potraviny vyrobené Qeské republice, na kterych najdete slovo Bl(rodukt
ekologického zewdelstvi museji byt ozngeny logem ,biozebry* a kddem kontrolni orga-
nizace, coz je potvrzenim jejicliyodu v ekozergdélstvi. To vSak neznamena, ze viechny
vyrobky opatené biozebrou, byly vyrobenyGR. Biozebra a kod se totiz mohou objevit
také na vyrobcich dovazenych ze zahffarBiopotraviny zélenskych zemi Evropské unie
prodavané u nas, nemuseji mit na olgalskou biozebru (certifikaty a ztkey ze zemi EU
jsou ji rovnocenné), nicméndovozce nize pozadateskou kontrolni organizaci o tzv.
recertifikaci. Kontrolni organizace potvrdi shodrtaydel vyroby biopotraviny v daném
stat s pravidly platnymi \CR. Pak niZete na dovezeném vyrobku najit kiebké kont-
rolni organizace, ktera vyrobek recertifikovalaaa narodni logo. U potravin dovazenych

ze zemi mimo EU je tento postup povinny[22] [35].

V Ceské republicegsobi 3 kontrolni organizace: ABCERT AG, Biokont GZ,0. a KEZ,
0.p.s., po¥iené Ministerstvem zetdélstvi k provadni kontroly a dozoru nad dodrZzova-
nim zakona o ekologickém zédglstvi. VSechny kontrolni organizace museji byt dkre

tovany podle platnych norem[34].

VSechny osoby podnikajici v ekologickém zekistvi, tedy ekozewrdelci, zpracovatelé
biopotravin a obchodnici s biopotravinami musejit mzawenou smlouvu o kontrole

s jednou z vySe zménych kontrolnich organizaci[34].

Inspektdi kontrolnich organizaci provéfd pravidelné i naméatkové kontroly jak na eko-
farmach, u zpracovatelpotravin, tak i u velkoobchodniks biopotravinami. Minimaka
jednou r@né tak projde celyretézec vyroby, zpracovani a distribuce kompletni kontr
lou[34].
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Mozné klamavé zri@ni biopotravin v maloobchode#dsi na zaklatipodreta kontrolnich
¢i spotebitelskych organizaci nebaimo spotebiteli Ministerstvo zerddélstvi, které
Vv pripact zjisteni pochybeni zahaji spravtizeni k napra¥ véci a mize ulozit pokutu az

do vySe 1 milionu korun, podle druhu p¥eBku[9].

2.6 Znaceni podle pgredpisi Evropské unie

Podle evropského Niaeni Rady (EHS) 834/2007 o ekologické produkcizaaovani
ekologickych produkt museji byt biopotraviny povirnoznaeny kodem kontrolni organi-
zaceclenského statu a nepovihitaké evropskym logem pro biopotraviny s napisemm ek
logické zemddglIstvi v jazyce danélenské zem. Pouziti evropského loga nebrani pouziva-

ni narodnickti soukromych zné&ek[8].

Obk. 7: Evropské logo pro biopotraviny[38]

Od 1.cervence 2010 bude pouzivani jednotného evropskgfaodro biopotraviny povinné
u v8ech balenych biopotravin vyprodukovanych v iaBwopské unie. Logo nebude po-

vinné pouze u nebalenych potravin a u potravin dengch ze zemi mimo EU.

Pokud bude tato zgka na biopotravinach uvedena, musi byt dé&mpéninformacemi o {p

vodu surovin takto:
» zemeédélska produkce EU, pochazeji-li zédlské suroviny ze zemi EU-27,
» zemedelska produkce mimo EU, pochazeji-li suroviny #ith zemi,

» zentdélska produkce EU/mimo EU, pochazeji-li suroviny &k zemi EU, tak ze

tfetich zemi.
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Logo bude mit az do roku 2010 stavajici podoburzelmodrého kruhu s klasem uvnat
napisem ekologického zetelstvi vyvedenym v jazyce dangenské zem V roce 2010
Evropska komiseiedstavi novou podobu, ktera je v &asné dob predmétem jednani[9]
[22].

2.7 Trh s biopotravinami v Ceské republice

Cesky trh s biopotravinami je ve srovnani s ostatmiovymi ¢leny Evropské unie relativ-

,,,,,

nécasti spatebovana na doméacim trhu, velké mnoZzstvi biopotragitaké dovazi.

Zemedelské produkty v kvalit ,bio*“ se nacesky trh dostaly ptkem 90. let minulého
stoleti. Jejich $tSi rozsfeni gichazi az koncem této dekady, kdy se bioproduktalya
objevovat i na pultechskterych supermarkét Sarapatka a Urban (2005) odhaduji¢és-

ky trh s biopotravinami roste o cca 15 %nm& Presné statistické udaje nejsou znamy/[8].

Biopotraviny véeské republice tudy v roce 2004 zhruba 0,12 % celkové dpbly potra-
vin. Progndzy vyvoje jejich prodeje jsotinivé. Vzhledem k tomu, Ze{mér EU je -
blizné 2 % podilu biopotravin na celkové sfai& potravin a ve sedredobém horizontu se

otekava az 5 %, lzefpdpokladat vysoky potencidl f&stu i vCeské republice[12].

Tom Vaclavik z poradenské spétesti Green Marketing ve zprépro Ministerstvo ze-
medélstvi uvadi, Ze celkovy objem prodanych biopotravinirovni maloobchodu @eské
republice v roce 2004 byl podle poslednich Gd&f0 milioni korun[12]. Oproti pedcha-
zejicimu roku to fedstavuje ndist o 50 %.Cesky trh s biopotravinami vykazal takto ra-
zantni fist jiz druhy rok po sab KazdyCech podle této statistiky utratil vipméru roiné
27 K¢ za biopotraviny[12][32].

Podle pedkznych odhadl agentury Green Marketing vzrostl objem prodanyicpdtravin
v roce 2005 na 350 mili@gnK¢, tj. ro¢ni naigst asi o 30 %[13]. Agentura daléeppoklada
rast ceského trhu s biopotravinami o 25 az 30 %néov nasledujicich i letech, v roce
2010 by n&l dosdhnout hodnoty 1,3 mld¢KL1][13].

V porovnani s Evropskou unii dosahtgska pimérna spoteba pouha 3 % pmérné spo-

tieby obyvatele EU 15. V roce 2004 s€nbutrata za biopotraviny na jednoho obyvatele
EU 15 pohybovala okolo 31 euro, tj. asi 90g12].
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Hlavni prekazkou pro #3i rozvoj trhu s biopotravinami Geské republice jeipdevsim
chykgjici logisticka kapacita (zejména problematika ritistce cerstvého ovoce a zeleniny)
a mala transparentnost trhu. Nizké ¢nmi spotebiteli o ekologickém zewuélstvi je
dalSim ,brzdicim“ elementem. V neposledait je pricinou také relativéd nizka kou-

péschopnost obyvatelstva[12].

Zastanci ekologického zewklstvi se domnivaiji, Ze k vysSi stimulaci ekologiob&ens-
delstvi by mela vést silgjSi politicka podpora, tauz v ramci podfwrnych program pro
vyrobce a zpracovatele bioprodukce nebo propagexevyseni informovanostieskych
spotebiteli. Tyto navrhy se maji postupmaphovat zejména diky Alnimu planu rozvoje
ekologického zewudélstvi. Ceska republika byla v roce 2005 prvni a jedinoucwozemi
EU, ktera ndla schvaleny tento plan navrzeny Evropskou udgtne agroenvironmental-

nich program a progran rozvoje venkova[12].

Dusledkem lepSi informovanosti a sfadiitel a znmén v Zivotnim stylu, i vzhledem Kistu
problémi v konvergnim zengdélstvi a v potravingském ptimyslu, se dekava fist spote-

by biopotravin. S n@istem objemu bioprodukce Izéegplpokladat i zvySeny zajem zpraco-
vateli o bioprodukty a jejich dodavku na trh. DalSi arguipro @éekavany rozvoj trhu
s produkty ekologického zemklstvi je rist nabidky tuzemskych supermarkse special-
nim sektorem biopotravin. Rozvoj tuzemského trhu @edpoklddd i vzhledem

k postupnému prolinageskeého trhu s trhem EU[12].

Dobrou investini prilezitosti pro podnikatele v ekologickém zaiélstvi nabizi financo-
vani zpracovatelskych technologii umagcich dostat na zakaznicky trh zboZi vipbné
certifikované kvalik. Na ¢eském trhu chybiipdevSim certifikovana jatka pro zpracovani
bio masnych vyrohbi{8][13].
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. PRAKTICKA CAST
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3 METODIKA PRACE

Cilem diplomové prace bylo sestavit a srovnat jakiéng, tak i ekonomicky jidelni listky
piipravené z BZznych potravin a z biopotravin. Jidelni listky bylgvrzeny pro skupinu
Zeny lehce pracuijici vesku od 19 do 65 let a byly planovany na 7 dni. Naphst hodnot
energie a ostatnich nutnich faktofi by se néla pohybovat v rozmezi_ 30 %. Zvolen byl
systém 3 dennich jidel (snidarobid a ve&ere). Sowasti jidel byl vzdy vhodny napoj

k zabezpéeni dostateného pitného rezimu.
Pri sestavovani jidelnich lisikylo nutno respektovat nasledujici zasady:

» energeticka a nuti hodnota nemusi byt stoprocehsplnitna kazdy den — vzdy

jde o jejich naplani v ramci utitéhocasového obdobi — v naSerfigad 7 dni
» ke kazdému jidlu musi byt zabeZpa vhodny napoj,

» do jidelniho listku je nutno #azovat den&irizné druhyerstvé zeleniny nebo ovo-

ce,

» Kk jednotlivym pokrnim je teba planovat vhodné dajly, nag. zeleninové a

ovocné salaty, nakladanou zeleninu, kompoty atd.,
» dbat na pestrost pokfm

Pro vyhodnoceni nutmich faktofi byl pouzit program VYHODNOCENI EKONOMIKY
VYZIVY, ktery je dostupny na Ustavu biochemie a l§mg potravin, Fakulty technologic-
ké UTB ve Zlir. F¥i vyhodnoceni nuttinich faktofi se vychazelo z databaze potravin ulo-
Zenych ve vySe zméném programu. Tato databaze byla navic obohaceonaépotraviny

z fady bioproduki, u kterych byly zji&ny hodnoty energie, bilkovin, tiksacharid, po-

piipact vyznamnych vitamit (vitamin C) a mineralnich latek (vapnik).

Byly navrzeny 4 varianty jidelnich listkpro skupinu Zeny lehce pracujici vékgvém
rozmezi od 19 do 65 let. Varianty 1 a 2 jidelniisitkli byly sestaveny zdznych potravin,
zatimco u varianty 3 a 4 byly pouzity také biopwimng.
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4 VYSLEDKY

4.1 Nutri¢ni a ekonomické vyhodnoceni jidelniho listku variata 1

Tabulka¢. 10: Nutréni hodnoceni jidelniho listku pro Zeny lehce primtwjarianta 1

Mérna
Nutri ¢ni faktor | jednotka | Stanoveno DosaZzeno Pl¥ni (%)
Energeticka hodnota kJ 9000,0 9141,7 101,5
Bilkoviny Zivocisné g 35,0 36,3 103,9
Bilkoviny rostlinné g 35,0 34,4 98,2
Bilkoviny celkem g 70,0 70,7 101,1
Tuky g 65,0 67,5 103,9
Sacharidy g 321,0 326,7 101,7
Vapnik mg 800,0 631,8 78,9
Fosfor mg 1200,0 1252,1 104,3
Zelezo mg 16,0 14,3 89,7
Vitamin A Mg 900,0 817,8 90,8
Vitamin B, mg 1,0 0,9 97,4
Vitamin B, mg 1,4 11 82,0
Vitamin C mg 75,0 71,3 95,1

Energetickd hodnota i zbyvajici ndtri faktory byly splgny ve stanoveném rozmezi
+ 10 %. Energii, bilkoviny, tuky a sacharidy se p@danaplnit dokonce v rozmezi
+ 5 %. Na celkovém dennintipnu energie se v tomto jidelnim listku nejvice ielgl
sacharidy (60,7 %), coz zhruba odpovida vyzivovypatwenim, ktera uvadli, ze podil
sacharid ve stra¥ by mgl byt ve vySi 57 — 58 %. Tuky t¥idy 27,32 % denniho fjiimu
energie, coz iiweme hodnotit z vyZzivového hlediska pozitiyprotoze podil tuku na cel-

kovém gijmu energie nema podle nuimich dopordeni gesahnout 30 %. Podil celko-
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vych bilkovin tvdil 13,14 %,¢imzZ by byl zaji&n optimalni pisun bilkovin pro organis-
mus. Nenapléni dopordené davky vapniku a vitaminw, Bylo zpisobeno pedevsim niz-
kou konzumaci mléka, migych vyrobki a @irodnich syii. Ostatni sledované vitaminy a

mineralni latky byly splény ve stanoveném rozmezil® %.

M téstoviny

W kosti
1% 5%

23%

14%

O zeli kysané a sterilované
O luS&niny

0
2204 17% B zahustné ovocné vyrobky

18%
@ mouka, kroupy, vidky

W sadlo a slanina

Obr. ¢. 8: Skupiny potravin s nejnizsi dosazenou davkéitisoba/den jidelni listek

varianta 1

Na celkovych nakladech na nakup potravin na jedsabo a den #ly nejnizsi podil &sto-
viny (0,02 Kg), kosti (0,10 K), zeli kysané a sterilované (0,28)Klusgniny (0,33
K¢), zahu&tné ovocné vyrobky (0,36 &, mouka, kroupy, vigky (0,43 K&) a skupina sad-
lo a slanina (0,46 &. NejnizSi dosazena davka ¥/Msoba/den vifpadt téstovin byla
zpisobena velikosti jejich speby (0,71 g/osoba/den) a také cenou za 1 kg, Kieila
Zeme z hlediska vyZivovych hodnot a pon¢ nizké ces hodnotit kladg. Do jidelniho
listku varianty 1 byla Zzazenatocka, jejiz cena za 1 kg byla 15 KSpoteba lu&nin, kte-
ra predstavovala vyznamny zdroj vlakniny a vitafiginila 21,42 g/osoba/den. Do skupi-

ny mouka, kroupy, vigky byly zaazeny vSechny 3 typy mouky — hladka, hruba a palohr
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b4, které byly pouzity naifpravu mownych jidel a jejich cena se pohybovala kolem 12

e

ale jejich spdtba 14,64 g/osoba/den vzhledem k vysSimanpltuki by mela byt snizena

na urové doporiené davky dennihagpmu.

O zeleninaterstva, mrazend

AS3;

W bézné péivo

10% . L ]
11% 0% 18% O prisady, napoje, ostatni
O dribez a dibezi vyrobky

13% 18%

W ryby

14% 16%

Echieb

Hl miéko

Obr.¢. 9: Skupiny potravin s nejvysSi dosaZzenou davkeit/esoba/den jidelni listek

varianta 1

Mezi skupiny potravin, jejichZ finami naklady na osobu a den nejvidgespely k velikosti
celkovych naklad pati zeleninaterstva, mrazena (6,18K bézné peivo (5,70 K), sku-
pina gisady, napoje a ostatni (5,0%)Kdribez a ditbezi vyrobky (4,62 K), ryby a rybi
konzervy (4,09 K), chléb (3,44 K) a mléko (3,25 K). Finartni prostedky vynaloZené na
nakup skupiny fisady, napoje a ostatni se nachazeji v nejvysdicazeénych davkach
v K¢, protoze zahrnuji nejen fimeni kdeni, ale také dzis jejichZ cena bylaiblizn¢ 38
K¢/l 1. Podil skupiny ryby a rybi vyrobky byl vySSikg pouzitym drulim ryb jako jsou
halibut (109 K/kg) a cejn (120 K/kg). Pongrné vysoké naklady byly vynaloZzeny také za
béZné peivo, jehoz spdkba byla 79,92 g/osoba/den a ceny v posledni dob¥ vzrost-
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ly. Do této skupiny byly Zazeny Zzemle (68 #kg), dalamanky (93 &kg) a také strou-
hanka (36 K/kg). Cena mléka (18 #kg) se pohybuje mezi nejvySe dosazenymi davkami

v K¢, presto by jeho konzumace, vzhledem k nizkémsrplaapniku, ndla byt zvySena.
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4.2 Nutriéni a ekonomické vyhodnoceni jidelniho listku variata 2

Tabulkag¢. 11: Nutriéni hodnoceni jidelniho listku pro Zeny lehce priadwjarianta 2

Mérna

Nutri éni faktor jednotka | Stanoveng Dosazeno | Pl#ni (%)
Energeticka hodnota kJ 9000,0 9460,8 105,1
Bilkoviny zivocisné g 35,0 36,7 105,1
Bilkoviny rostlinné g 35,0 36,9 105,6
Bilkoviny celkem g 70,0 73,7 105,3
Tuky g 65,0 68,7 105,7
Sacharidy g 321,0 336,1 104,7
Vapnik mg 800,0 717,2 89,6
Fosfor mg 1200,0 1332,2 111,0
Zelezo mg 16,0 15,3 96,0
Vitamin A Hg 900,0 892,1 99,1
Vitamin B mg 1,0 1,0 107,3
Vitamin B, mg 1.4 1,2 89,0
Vitamin C mg 75,0 88,0 117,3

Naplreénost energetické hodnoty i ostatnich rutith faktoi byla splna ve stanoveném
rozmezi_+10 %. V porovnani sipdeSlym jidelnim listkem byla mifrevySena hodnota
pInéni energie, bilkovin, tuka sacharidl, coZ nelze z pohledu vyzivy hodnotit negativn
NejvétSi podil v celkovém dennimiipmu energie pedstavovaly sacharidy 60,3 %, déle
tuky 26,86 % a bilkoviny tvdy 13,2 %. Podily vSech zmbvanych nutdnich faktoi na
dennim pijmu energie fiblizné¢ odpovidaly vyZivovym dopotienim. Mirré vysSi pleni
tuku (105,79 %) bylo zjsobeno fedevsim zvySenou konzumaci uzenin a vytobknasa.
Naopak pozitivni byl ndist denniho fijmu vapniku a vitaminu Bve srovnani siedesSlym

jidelnim listkem, kde jejich dopatana davka nebyla sgina. LepSiho pléni téchto nutri-
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entl bylo dosazenoifdavky mléka, mlénych vyrobki, ale také nafklad rybich vyrobk.
VysSi plréni vitaminu C (117,35%) nelze povazovat za nedektazhledem k dlezitosti
tohoto vitaminu pro lidsky organismus. Velmi delbyla splgna i denni dopoitena dav-

ka vitaminu A (99,12 %) .

O kosti

W sadlo a slanina

2% 8%
23% 11% O zelenina nakladana, susena

D

O zahu&né ovocné vyrobky
14%

B zeli kysané a sterilované

19%

O ovocecerstvé, mrazené

B mouka, kroupy, Vidky

s

varianta 2

NejniZSi finagni naklady vynaloZzené na nakup potravin na osothenaz celkové finami
castky tvagily kosti (0,06 K), sadlo a slanina (0,20¢K zelenina nakladana, susena (0,30
K¢), zahu&né ovocné vyrobky (0,37 &, zeli kysané a sterilované (0,5%)Kovocecers-
tvé a mrazené (0,608Ca mouka, kroupy, viky (0,62 KE). V porovnani s fedeslym ji-
(0,20 Ke/osoba/den) a jejich spgeba (6,92g /osoba/den) byla vyrazsnizenaCerpani
skladby spateby kysaného a sterilovaného zeli (25,71 g/osoha/déZzeme z hlediska
vysokého obsahu vitaminu C hodnotit kladpricemz vynaloZzené finani prostedky na
nakup nefispivaji ke zvyseni celkovych finamich ndklad. DosaZzena davka kysaného a

sterilovaného zeléinila 0,51 K&/osoba/den a jeho cena za 1 kg se pohybovala kdGem
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K¢, Zcerstvého ovoce byly konzumovanyedevsim banany (39 &KL kg), jablka
(16 Ke/1kg), pomerate (35 K&/1kg) a Svestky (19 &1kg), které se spate¢ se zeleninou

podilely na vySSim pkmi vitaminu C.

O zeleninaterstva, mrazena

B miécné wyrobky
0,
10% 8% O syry
10% . .
O uzeniny a vyrobky z masa
M chiéb
12%

12% 13%

O howzi maso

M jedlé tuky a oleje

Obr.¢. 11: Skupiny potravin s nejvysSi dosaZzenou dawkid/osoba/den jidelni listek

varianta 2

Do celkovych finatinich naklad na nakup potravin na osobu a den nejvitgpgly zele-
nina cerstvd a mrazena (12,4&K mlé&né vyrobky (4,87 K), syry (4,46 K), uzeniny a
vyrobky z masa (4,36 &, chléb (3,69 K), howzi maso (3,45 K) a jedlé tuky a oleje
(2,95 K&). Vysoka dosazena davka ¥/dsoba /den derstvé a mrazené zeleniny bylaizp
sobena fedevsim jeji vysokou spetou (251,22 g/osoba/den), coz vzhledem k obsahu
vitamind a mineralnich latek v nich, ideme hodnotit pozitivh Konkrétré byly pouZzity
mrkev, brokolice, kedlubny, r&ata apod. Naopak vysSi sfedia uzenin a masnych vyrob-
ka (37,14 g/osoba/den), jejichz cena se podilela emysSich dosazenych davkach
v K¢/osoba/den, by #ha byt vzhledem k vySSimu pini tuki snizena. U hasziho masa se
cena za 1 kg pohybovala kolem 13@ & jeho spdteba dosahovala 28,57 g/osoba/den.
Zvysenou konzumaci migych vyrobki (88,57 g/osoba/den) a &y{27,14 g/osoba/den) se
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poddilo dosadhnout dobrého pini vapniku. Ceny syrse pohybovaly kolem 1501 kg.

Do mil&nych vyrobki byly zahrnuty pedevsim jogurty, jejichZz cena za 1 kg se pohybovala
kolem 78 K, tvarohy (65 K/1 kg), kefirové mléko (28 &1 1), smetana sladka (72Ka
smetana kysana (40KL kg).
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4.3 Nutri éni a ekonomické vyhodnoceni jidelniho listku variata 3

Tabulkag¢. 12: Nutriéni hodnoceni jidelniho listku pro Zeny lehce pradwjarianta 3

Mérna
Nutri éni faktor jednotka |Stanoveng Dosazeno | Pl#ni (%)
Energeticka hodnota kJ 9000,0 9277,5 103,0
Bilkoviny celkem g 70,0 72,3 103,3
Tuky g 65,0 70,0 107,7
Sacharidy g 321,0 325,2 101,3
Vapnik mg 800,0 671,2 83,9
Fosfor mg 1200,0 1040,7 86,7
Zelezo mg 16,0 11,5 72,47
Vitamin A Mg 900,0 812,0 90,2
Vitamin B ; mg 1,0 0,8 81,9
Vitamin B, mg 1.4 0,9 64,7
Vitamin C mg 75,0 73.5 98,06

Energii, bilkoviny, tuky i sacharidy se pdda splnit v rozmezi +10 %. Velmi pozitive
muzeme hodnotit pkni bilkovin (103,3 %), ale také sacharifl01,3 %), zatimco pémi
denni doporéené davky tuk bylo vySSi nez 105 % (107,7 %). Na zvySenéntrglnuki
meél nejwetSi podil celozrnny kuskus, ktery nahradil teaudipiilohy jako jsou ryze nebo
téstoviny. Z celkového dennihdipnu energie negtsi podil zaujimaly sacharidy 59,5 %,
tuky tvarily 27,9 % a bilkoviny 13,2 %. Paimé nizké bylo pl&ni minerélnich latek. Ne-
naplreni vapniku na dopotenou davku bylo zZisobeno nizkou konzumaci gya ml&-
nych vyrobKi, naopak plani fosforu bylo vysSi. Velmi nizké pini Zeleza bylo tvodem
shnizeni mnoZzstvi masa, které bylo nahrazeno jirgotiavinami zad bioproduki (tofu

bilé, seitan special). Z vitamirbyl dokie spln vitamin A, ktery byl napkn ve stanove-
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ném rozmezi 40 %, zatimco stanovené rozmezi prapirvitaminu B a B, se nepodalo

splnit.

O zelenina naklddana, susena

M zeli kysané a steriované

20% 3% 12%

O cukr a cukréské vyrobky
14%

O zahuStné ovocné vyrobky

<<

19%

0 W rybi wrobky a konze
17% 15% rybi vyrobky rvy

@ brambory

M luS&niny

Obr.¢. 12: Skupiny potravin s nejnizSi dosazenou davwk&d/osoba/den jidelni listek

varianta 3

Nejnizsi podil (3 %) z celkovych nakkadynaloZzenych na tento jidelni listek zaujimala
skupina potravin zelenina nakladana, suSena (04 Masledujici skupiny tudy zeli
kysané a sterilované (0,56 X cukr a cukréské vyrobky (0,65 K), zahu&né ovocné vy-
robky (0,70 K), rybi vyrobky a konzervy (0,77 &, brambory (0,89 K a luStniny (0,93
dana velikosti jeji spteby, ktera dosahovala pouze 2,14 g/osoba/den. KMaopali kysa-
ného a sterilovaného, jehoz sfedita byla vysSi (15,71 g/osoba/den), byla nizka Zbvsa
davka v K/osoba/den zZisobena cenou za 1 kg, ktera se pohybovala koleki¢36 pres
zvySenou cenu ryb a rybich vyrabke skupina rybi vyrobky a konzervy nachazela mezi
nejniz§imi dosazenymi davkami wkKsoba/den, coz bylo épzagicinéno nizkou spde-
bou (5,71 g/osoba/den). Konkréthyly konzumovany sardinky v ton#&fejichz cena za 1
kg se pohybovala kolem 136&KSpoteba brambor (111,42 g/osoba/den) byla v porovnani
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s predchéazejicimi variantami jidelnich liftlsnizena v @isledku nahrazeni jinymi alterna-
tivnimi prilohami ziady bioproduki jako byl bulgur, kuskus nebo celozrnristoviny.
Skupina lu&tniny zahrnovala fedevSimtocku, ale také cizrnu. Jejich speba dosahovala
19,28 g/osoba/den.

O prisady, napoje,
ostatni

B mlécné vyrobky

6% 6% O zeleninaterstva,
mrazena

O syry

M jedlé tuky a oleje

16%

18%

O mouka, kroupy,
vliocky

M ostatni maso

Obr.¢. 13: Skupiny potravin s nejvyssi dosaZzenou dawkkd/osoba/den jidelni listek

varianta 3

Z grafu je patrné, Ze nejvyssi podil (36 %) fitr@ich prostedki vynaloZenych na nakup
potravin na osobu a deiigastavovala skupinaigady, napoje a ostatni (24,19)KVyso-
ké naklady byly zfisobeny jednak nakupeniznych dopiki z fady bioproduki, jako byly
fasy wakame a arame, jejichZ cena za 1 kg se pohib&wlem 950 K, ale také naklady
vynalozené na nakup mineralnich vod a dz4 Ke/1 1). Ostatni skupiny s nejvySsi dosa-
Zenou davkou v Elosoba /den tvdy mlécné vyrobky (11,62 K), zeleninaterstva, mra-
Zena (10,43 K), syry (6,75 K), jedlé tuky a oleje (5,14 &, mouka, kroupy, vieky (4,06
K¢) a ostatni maso (3,66 ¢K | pres zvySenou spi@bu ml€nych vyrobki (122,57
g/osoba/den) a syr(40 g/osoba/den) se nepditta splnit plreni vapniku na dopotenou
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davku. Skupina migych vyrobki zahrnovala fedevsim bio jogurty, biokys a tvaroh. Ce-
na bio jogurh se pohybovala okolo 107¢KL kg, zatimco cenagbnych jogurl za 1 kg se
pohybovala na urovni 78 & Cena za 1 kg skupiny jedlé tuky a oleje byla bar@8 K a
jejich spotebacinila 41,21 g/osoba/den. Pémé vysoka cena za skupinu mouka kroupy,
vlocky byla disledkem velikosti jejich sptgby (81,14 g/osoba/den). Tato skupina byla
obohacena i o bioprodukty (Zito, bulgur, pohankadaka, jahly). Skupina ostatni maso,
jez v grafu pedstavuje 6% podil na celkovych nakladech, zahiladeteci kytu, jejiz cena

za 1 kg se pohybovala okolo 214.K
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4.4 Nutri éni a ekonomické vyhodnoceni jidelniho listku variata 4

Tabulka¢. 13: Nutriéni hodnoceni jidelniho listku pro Zeny lehce priacwjarianta 4

Mérna
Nutri éni faktor jednotka | Stanoveno Dosazeno | Pl&ni (%)
Energeticka hodnota kJ 9000,0 9535,1 105,9
Bilkoviny celkem g 70,0 72,8 104,1
Tuky g 65,0 68,4 105,2
Sacharidy g 321,0 331,4 103,2
Vapnik mg 800,0 724,5 90,5
Fosfor mg 1200,0 1154,1 96,1
Zelezo mg 16,0 14,0 88,0
Vitamin A Hg 900,0 951,3 105,7
Vitamin B ; mg 1,0 0,8 80,8
Vitamin B, mg 1.4 0,9 70,2
Vitamin C mg 75,0 79,9 106,5

Energetickou hodnotu i dalSi nuini faktory se pod#do naplnit ve stanoveném rozmezi
+ 10 %. V porovnani sipdchozim jidelnim listkem byla napiost energetické hodnoty
mirné vyssi (105,9 %). Hlavnimidrodem bylo vySSi pkni denniho doporieného pijmu
sacharid (103,2 %). Ficinou byla fedevSim zvySena konzumac&bého péiva, mouky,
lustnin, cukru a cuki&kych vyrobki, ale také bioprodulits vySSim obsahem sachdrid
(j&hly, bulgur). Na celkovém dennintijjnu energie se v tomto jidelnim listku podilely
sacharidy (59,0 %), tuky (26,5 %) a bilkoviny (124). Kladrg, v porovnani s jidelnim
listkem varianta 3, iZeme hodnotit vy3Si pini vdpniku a vitaminu BNa zvySeni jejich
pInéni se podilely zejménaigané bio kysané mi¢ée vyrobky, bio tvarohy a syry. Zbyva-

jici vitaminy a mineralni latky, krotnZeleza, byly spkny v rozmezi +10 %. V porovnani
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s predchazejicim jidelnim listkem bylo phi Zeleza vyssi, ale nepdda se splnit jeho

doporwenou davku. Bvodem byla nizka konzumace masa aimoisti.

@ luS&niny
B mieko

26% 9% 10% [0 zahu&né ovocné vyrobky

O brambory

12% . , .
l ovocecerstve, mrazené,

13% susené
dryze

14%

B ho&zi maso

s

varianta 4

Nejmensi podil (9 %) na celkovych firamch nakladech na ndkup potravin na osobu a den
zaujimala skupina lu&iny (0,72 K). DalSi skupiny potravinipdstavovaly miéko (0,80
K¢), zahu&né ovocné vyrobky (0,99 &, brambory (1,00 K), ovocecerstvé, mrazené a
susené (1,14 §, ryze (1,31 K) a ho¥zi maso (2,03 K. Skupina lugininy zahrnovala
fazole a hrach, jejichz sgeba byla 17,14 g/osoba/den. Lamhy vzhledem k porrné
nizké cem, vysokému obsahu vlakniny, vitaniiriB;, B,), mineralnich latek a nizkému
obsahu tuku, by sty byt pravidel konzumovany. Nizké naklady na ndkup miléka byly
zpasobeny nizsi sptebou, kterd v porovnani sguichazejicim jidelnim listkem (92,85
g/osoba/den) dosahovala 57,14 g/osoba/den. Na dsthenu byly ale vice konzumovany
mlécné vyrobky (166,42 g/osoba/den) a také syry (3g/@8Soba/den)imz jsme dosahli

naplréni dopordené davky vapniku. Néklady vynaloZzené za ryzi (46LKg) se nachazeji
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v nejnizsich dosazenych davkach v/&soba/den, protoze jeji spetba byla snizenaid
sledkem nahrazeni tétailehy za varianty Zady bioproduki. V pripact brambor byly
nejnizsi naklady zZisobeny jednak nahradou za jinglghy, ale také cenou, ktera se za 1
kg pohybovala na urovni 9 & Spotebacerstvého a mrazeného ovoce dosahovala 21,14
g/osoba/den, z nichz neépgi podil tvdily banany a jejich cena za 1 kg byla 48. IDosa-
Zena davka v Blosoba/den haiziho masa, jehoZ podil na celkovych nakladech mealji

26 %, je disledkem jeho nizké konzumace (11,42 g/osoba/deeha za 1 kg se pohybo-
vala okolo 178 K.

O prisady, napoje, ostatni

l miécné vyrobky
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%52 O zeleninaterstva, mrazena
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Obr.¢. 15: Skupiny potravin s nejvysSi dosazenou dawkid/osoba/den jidelni listek

varianta 4

Nejvétsi podil (37 %) finatnich prostedki, které vyraza prispely ke zvySeni celkovych
nakladi tvorila skupina potravin ffisady, napoje a ostatni (26,12)K Na nejvySSi dosaze-
né davce v K ve skupig prisady, napoje a ostatni se nejvice podilely dZegghz cena
za 1 | byla zhruba 43 & déle také bilé vino (79&L I) a menSi podil tuily naklady vyna-
loZzené za mineralni vody ailemi. Nasledujici skupiny potravin iy mlééné vyrobky
(13,61 K), zeleninaterstva a mrazena (9,42¢K cukr a cukréské vyrobky (7,36 K),
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mouka, kroupy, vigky (5,41 K), syry (5,26 K) a vejce (4,26 K). Diky zvySené spéghe

mlé&nych vyrobki (166,42 g/osoba/den) a 8y32,85 g/osoba/den) se poitta dosahnout
dobrého plani vapniku. Ze syr byl pouzit gedevSim parmazan (13&M kg), taveny syr
Lipno (147 K/1 kg) a Eidam cihla 30% (159¢KL kg). Cukr a cuki&gké vyrobky se obje-

vily v nejvySsSich dosazenych davkach &, lorotoze byl pouzit bio haaly cukr, jehoz cena

za 1 kg se pohybovala okolo 10%.KKe skupi potravin mouka, kroupy, vidy, které

zaujimaly dokonce podil 19 % na celkovych nakladdxiy pritazeny také bioprodukty

(j&hly, bulgur, pohanka lamanka), takZze celkovatigha této skupiny potravidinila

104,42 g/osoba/den.
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Obr.¢. 16: Vybrané skupiny potravin v g/osoba/den veekiSariantach jidelnich lisik

Vysledky z grafu ukazuji, Ze ve vSech variantadeljiich listk ma z vybranych skupin

potravin nejvysSi dosazenou davku v g/osoba/dempis&iuzelenina celkem, kam piéd

mrkev, petrzel, brokolicegedkvicky, zeli, kwtak, Spenat, patizon, lilek apod. Nejvyssi spo-

tteba této skupiny byla u varianty 3, kde dosaho28l835 g/osoba/den. Dosazena davka

v g/osoba/den u ovoce byla v porovnani se zelenm@olovinu mensi, ifxtemZ nejvice
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ovoce bylo konzumovano u jidelniho listku variahtf146,42 g/osoba/den). Né&jgi roz-

dil v dosaZzené davce v g/osoba/den byl zaznameskopiny mléko. Zatimco u varianty 1
byla spoteba 181 g/osoba/den, ve vartaAtdosahovala pouze hodnoty 57,14 g/osoba/den.
Ponerné vyrovnané davky byly zji8hy ve skupig cukru a cukréskych vyrobki, kromg
varianty 3, kde byl cukr nahrazen bioprodukty sSiysobsahem sachaiidNizka spatba
chleba u varianty 3 v porovnani se zbyvajicimiamatami byla zpsobena nahradou za jiné
petivo, nag. ciabatta, dalamanek, celozrnny rohlik. Skupinasanaahrnovala vépve
maso, ho¥zi maso, ostatni maso, vmosti, uzeniny a vyrobky z masa a masové konzervy.
Nizka konzumace masa u varianty 3 (42,14 g/osobp@earianty 4 (34,28 g/osoba/den)
byla zpisobena vysSi sp@bou biprodukt jako bilé tofu, seitan special nebo bio uzenina

na ukorcervenych mas.
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Obr.¢. 17: Mnozstvi druth masa a masnych vyrobk g/osoba/den ve vSech variantach

jidelnich listk

Z grafu je patrné, Ze nejvice masa a masnych vyrdlglo konzumovano u varianty 1 a

varianty 2. Ho¥zi maso, uzeniny a vyrobky z masajlkZ a ditbezi vyrobky byly obsa-
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Zeny ve vSech variantach jidelnich listOvsem vefpové maso, vnihosti a ryby se u vari-
anty 3 a varianty 4dbec nevyskytovaly. ivodem byla vySSi spiba ostatniho masa, ale
také vyrobki z fady bioproduki (bilé tofu, seitan special, bio uzeniny). Nejvyd8sazena
davka v g/osoba/den z uvedenych druhasa a masnych vyrobkbyla zaznamenana u
draibeze a dibeZich vyrobk, pficemZz u varianty 2 bylo dosazeno jejiho maxima 35
g/osoba/den. Z vrithosti, které byly pouZity zejména u jidelniho listkarianty 1 a varian-
ty 2, byly konzumovanyigdevsim jatra a ledvinky, které jsotleZitym zdrojem vitaminu

A a jejich spoteba se pohybovala kolem 12 g/osoba/den. Naopaklego vyzivy Ize
negativré hodnotit pomdrné vysokou konzumaci uzenin a vyrabk masa, ktera u varianty
2 dosahovala az 37,14 g/osoba/den. Mezi ostatnd e fazeno teleci maso. NejvysSi
dosazena davka ostatniho masa v g/osobafidéda 17,14 g/osoba/den u varianty 3. Po-
meérné vysoka byla konzumace ryb u varianty 1 (35,71 gfasgden). Mezi ryby péty
kapr, pstruh, cejn nebo halibut. Ryby vSak nebgiazeny do jidelnich listkvarianty 3 a

varianty 4.
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Obr.¢. 18: Srovnani celkovych finanich naklad na @ipravu jidelnich listik z kEZnych

potravin a biopotravin za 7 dni
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Uvedeny graf nam znazarje celkové finatini naklady vynaloZzené na nakup potravin za 7
dni u vSech variant jidelnich listk i srovnani ekonomické stranky jidelnich listje
patrny rozdil v nakladech mezi variantami 1, 2 aardami 3, 4. VySSi celkové naklady u
varianty 3 a varianty 4 byly fisobeny nakupem nejekamych potravin, ale také potravin
z tfady bioproduki, které jsou k dostani ve specializovanych prodgjn&ena biopotravin
vétSinou revysuje cenu konvenich produkii. NavySeni se liSi podle druhu konkrétniho
vyrobku. \£tSinou se ale pohybuje v rozmezi 20 - 30 %. J&Kdga mizeme uvést jidelni
listek variantu 2, kde byl konzumovan jogurt bjghoz cena za 1 kg se pohybovala kolem
75 K¢, zatimco u varianty 4 byl pouZzit bio jogurt, u iéieo se cena za 1 kg pohybovala
okolo 117 K. DalSi cenovy rozdil byl u bilého cukru (1%/K kg) a bio hadého cukru,
jehoz cena byla azfkrat vyssi (104 K/1 kg).

Jidelni listky varianty 3 a varianty 4 byly obohagé¢aké o nové bioprodukty, které mohou
byt pouzity jako ndhrada z&iné potraviny. Na ukorifoh jako jsou ryze, bramboryg-
toviny byly ¢erpany nové bioprodukty, jejichZz cena byla v podénins Znymi potravina-
mi vySSi. RyzZe, jejiz cena za 1 kg se pohybovalarkal0 K, byla nahrazena bio bulgu-
rem, jehoz cena dosahovala 6&/Kkg. U &stovin byl cenovy ndist vysSi, protoZe cena
za 1 kg &stovin se pohybovala kolem 2ZKvhodnou nahradou u tétdgilmhy byl bio ce-
lozrnny kuskus, jehoZz cena se pohybovala kolem 8@ Kg. Ri srovnani ekonomické
stranky v pipact uzenin, bylo navySeni nakkasa nakup bio uzenin v{méru kolem 30

% v porovnani sdnymi uzeninami.

Cena biopotravin je vysSi, protoZe na jejich vyrgdnu celko¥é vynaloZeny vySSi naklady.
Biopotraviny, které nesmi byt chemicky konzervovanynaji proto kratSi z&¢ni dobu,
maji tedy vysSi cenu nez cena produkiungle prodlouzenou trvanlivostifPvyrobé bio-

potravin jejich cena roste uz tim, Ze primarni gsimpjsou drazsi a mérdostupné.
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Obr.¢. 19: Srovnani celkovych finanich naklad na gipravu jidelnich listik z kéZnych

potravin a biopotravin v Eosoba/den

Pti srovnani finatnich naklad na osobu a den sittheme vSimnout po#nné vyrovnanych
hodnot mezi jidelnimi listky variantami 1 a 2 (1 #6naist) a jidelnimi listky variantami
3 a4 (6,61 %). U jidelniho listku varianty 3 aiaaty 4 byl zaznamenan rigt finartnich
nékladi 35 % oproti zbyvajicim dima variantam. Rozdil mezirhito hodnotami je zjp
soben pouzitim biopotravin ve variar a 4, jejichZ cena se odZmych potravin vyrazh
liSi. NejwtSi natist byl mezi variantou 1 a variantou 4, kteryitvaz 38 %. Velky rozdil
byl mezi cenami u skupinyfiszady, napoje a ostatni, kde u varianty 1 byla ZErsa davka
v K¢/osoba/den 5,07 Ka u varianty 4 dosahovala az 26,12 K skupiny mléné vyrobky
se finagni naklady takeé liSily. Jakoriklad miZzeme uvést nakup jogurtu u varianty 1 a bio
jogurtu u varianty 4. Cena za 1 kg u bilého jogggwpohybovala okolo 758 zatimco bio
jogurt byl nakoupen za 120¢KL kg. Skupina mouka, kroupy, Wy u varianty 4 nila az
pétkrat vysSi cenu oproti variahtl, coz je dano tim, Ze varianta 4 byla obohaceh&-o

produkty jako je celozrnny kuskus, jahly, bulguodp
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5 DISKUSE

Pfi srovnani nutknich faktofi u vSech variant jidelnich listkbylo zjiS€no, Ze nejutsi
energeticka hodnota byla u jidelniho listku vagahtCo se tyka bilkovin, tuka sacharidl

i vtomto jidelnim listku byly jejich hodnoty nej$%i. VysSi pléni bylo zpisobeno tim, Ze
jidelni listek byl sestaven 2inych potravin a navic byl obohacen o biopotrayaky jsou
jahly, bulgur, které maji vySSi obsah sacharld jidelniho listku varianty 3, ktery byl také
doplrén o bioprodukty se podido naplnit nutréni faktory v rozmezi +5 %. Vyjimkou
bylo plréni tuki, které bylo mira vySSi (107,7 %). Na vySSim gimi se nejvice podilel
celozrnny kuskus, ktery obsahoval velké mnozstkiitly jidelnim listku varianta 1 sesta-
veném z Bznych potravin se po@iiu vSech nutinich faktofi naplnit jejich doporéenou
denni davku ve stanoveném rozmezb $6. Pl@ni nutricnich faktofi u jidelniho listku
varianty 2 bylo mira vysSi. VySsi plani tuka (105,79 %) zde bylo figobeno pedevsim

vétSi konzumaci uzenin a vyrolbk masa.

Tabulka¢. 14: Rehled nutrinich faktofi u vSech variant jidelnich listks procentech

jidelni listky energie bilkoviny tuky sacharidy
Varianta 1 101,5% 101,1 % 103,9 % 101,7 %
Varianta 2 105,1 % 105,3 % 105,7 % 104,7 %
Varianta 3 103,0 % 103,3 % 107,7 % 101,3 %
Varianta 4 105,9 % 104,1 % 105,2 % 103,2 %

Skupiny potravin s nejnizsi dosazenou davkouwioBoba/den se u vSech variant jidelnich
listka liSily. U jidelniho listku varianty 1 gty nejnizSi podil na dennich naklade¢htovi-

ny (0,02 K), které se naopak u ostatnich variant jidelnistkdipohybovaly ve skupth
potravin s nejvysSi dosazenou davkou & WejnizSi dosazena davka ¥/dsoba/den

v pripact téstovin byla zgsobena velikosti jejich spetby (0,71 g/osoba/den) a také cenou
za 1 kg, ktera se pohybovala okolo 28 Kaké skupina luhiny patila u vSech variant
jidelnich listki, s vyjimkou jidelniho listku varianty 2, do skugmejnizsi dosazenou dav-

kou v K¢, pricemZ u jidelniho listku varianty 4 zaujimala nejmeyadil na celkovych fi-

e
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dosazenych davkach vékpatily skupiny zeli kysané a sterilovang, zeleninaladé&na a

susena a skupina mouka, kroupy akjo

Ke skupinam potravin, kterédhy u vSech variant jidelnich lisiknejvyssi dosazenou dav-
ku v K¢/osoba/den, p#ta zeleninaterstva, mrazend. U jidelniho listku varianta 1 réava
ta 2 tato skupinaipdstavovala potraviny, jejichZ finém naklady na osobu a den nejvice
prispely k velikosti celkovych nékladl Zatimco u jidelniho listku varianty 3 a variadty
nejvyssi podil finagnich prostedki vynaloZzenych na nakup potravin na osobu a ded-p
stavovala skupinaifsady, napoje a ostatni (36 % u jidelniho listktiaveia 3 a 37 % u
jidelniho listku varianta 4). Vysoké naklady naotskupinu potravin byly Zisobeny jed-
nak ndkupemiiznych dopiki z fady bioprodukd, jako jsourasy wakame a arame, jejichz
cena za 1 kg se pohybovala kolem 950 &le také naklady vynaloZené na nakup dZ42
K¢/l 1). DalSi skupina potravin, kter&igpéla k vySi finargniho vydéani, byla skupina nié
né vyrobky, a to fedevsim u jidelniho listku varianty 3 a variantkde zahrnovala hla¥n
bio jogurty, biokys a tvarohy. Mezi ostatni skupinyéto kategorie paly syry, howzi
maso, ditbez a ditbezi vyrobky.

Co se tyka ekonomické stranky jidelnich listkylo zjiS€no, Ze celkovéa spiba v K za

7 dni se liSila mezi jidelnimi listky variantami 4,a variantami 3, 4. Bmérné navyseni
nakladi mezi variantami 1, 2 a variantami 3, 4 dosaho@al86. Vy3Si naklady vynalozené
na nakup potravin u variant 3 a 4 bylyagpbeny nakupem nejergznych potravin, ale
také potravin Zady bioproduki. Ceny biopotravin f@vySuji ceny konvamich produki.
Jejichz navySeni seipm liSi podle druhu konkrétniho vyrobkuétéinou se ale pohybuje
v rozmezi 20 — 30 %.iPsrovnani finatnich naklad na osobu a den byl zaznamenan nej-
vétSi rozdil mezi variantou 1 (64,15¢Ka variantou 4 (102,94), kteryrgquistavoval az
38 %.
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6 ZAVER
Cilem diplomové prace bylo sestavit 4 variantyljideh listki pro skupinu Zeny lehce pra-
cujici ve ¥ku od 19 — 65 let. V jidelnich listcich varianta ¥arianty 4 byly skteré &zné

potraviny nahrazeny biopotravinami a byly jak ningj tak ekonomicky srovnavany s ji-

delnimi listky varianty 1 a varianty 2.

P sestavovani jidelnich lisikz biopotravin byly energetické hodnoty a nirififaktory
zjistovany z etikety na obale konkrétniho bioprodukteéktsré bioprodukty udavaly pouze
informace o zakladnich nutriich faktorech, jako jsou energie, bilkoviny, tikgacharidy,
zatimco udaje o mnozstvi vitandim mineralnich latek nebyly uvedeny. Z tohotwablu
se g vyhodnocovani nuténich faktofi nepodélo nekteré vitaminy a mineralni latky na-
plnit ve stanoveném rozmeziiddevsim se to tykalo mi@ych vyrobKi, kde udaje o
mnozstvi vapniku nebyly poskytnuty. Z vyslédkutricnino hodnoceni byla nejtéi ener-
geticka hodnota zji8ha u jidelniho listku varianty 4 (105,94 %) a nejSieu jidelniho
listku varianty 1 (101,57 %). Zakladni ndtri faktory (bilkoviny, tuky, sacharidy) u vSech
variant jidelnich listik se na celkovém denniniijpnu energie podilely v souladu s vyZivo-
vymi doporienimi, kterd uvatji, Ze podil sacharidve stra¥ by mgl byt ve vysSi 57 — 58
%, podil tuki by nengl piresahnout 30 % a bilkoviny bydhyg tvorit 13,14 %.

Z ekonomického hodnoceni vyplyva, Ze u jidelnistkii obohacenych o biopotraviny byl
zaznamenan 35% ni@t celkovych naklai oproti jidelnim listkm z kEZznych potravin
(jidelni listky varianty 1 a 2). Celkova hodnotaditnich naklad na osobu/den u jidelni-
ho listku varianty 1 byla 64,15&zatimco u jidelniho listku varianty 4 se pohydavako-

lo 102,94 K. Jiz @i ¢asténém nahrazenidinych potravin za biopotravininil narist
celkovych naklafl na osobu/den 38 %. \fipad stravovani pouze z biopotravin by se
finanéni naklady mohly zvySit aZz dvojnasabnle teba zvéazit, které biopotraviny jsou
z hlediska vyzivy spravsi (zdra¥jsi) nez [8Zzné potraviny a neni proto zbyte si za &
priplatit. Prikladem niize byt bio jogurt, ktery je vyrobeny z bio mlékdysahuje kousky
bio ovoce a chybi vém chemickéa aditiva. Naproti tomu mnoh&zhych joguri ma
v sol# misto ovoce jen ovocné aroma adlérbarviva, misto cukru ugré sladidlo a hlavé

chemicky konzervant prodluzujici trvanlivost.

Biopotraviny ve stravovani obyvat€R predstavuji firozenou stravu, ktera znamené kva-

litu Zivota, zdravou firodu, ale také zdravied a mladych lidi, které tak ixeme zkuSe-
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nosti s chutnou a plnohodnotnou stravou motivoeardravému Zivotnimu stylu. Pouziti
biopotravin ve stravovani obyvatel nebo algspgjich cast&na nahrada zathné potraviny
prispiva k zaji&ni dostatku dlezitych nutrénich faktofi. Mezi dva hlavni problémy, které
brani z#éazeni biopotravin do stravovani obyvai#® pati nedostaténa informovanost o
biopotravinach a také jejich vysSi cena, ktera zagklady na vyZivu oprotidinym potra-

vindm zhruba o 1/3.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK

GMO Geneticky modifikované organismy

GF Genetic free

IFOAM International Federation of Organic AgricukuMovements
PRV Program rozvoje venkova

HRDP Horizontalni plan rozvoje venkova

ADI Akceptovatelny dennifjem
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PRILOHA P I: Jidelni listek varianta 1 pro skupinu Zeny lehce pcujici
ve wku 19 — 65 let

1.DEN:
snidar: rybi pomazanka, celozrnny rohlik 2 kaj Sipkovy, paprika

obéd: howzi vyvar s celestynskymi nudlemi, femé ho¥zi maso, koprova onika, hous-
kovy knedlik, $ava

vecere: francouzské brambory, éatovy salat, mineralni voda

2.DEN:

snidag: rohlik 2ks, maslo, dZzendaj, banan

ob¢d: selska polévka, vépveé Zebirko na kmin varené brambory, mrkvovy sal&gj
vecere: vefove jatra dusené na cibulce, dusena ryze, stentovlurky caj
3.DEN:

snidar: Sunkova pna, chléb, mlékaiedkvicky

ob¢d: houbova polévka, ovocny kalé drobenkou, kakao, hrozen

vecere: karlovarska teleci kyta, ¥ené brambory s pérkem, celerovy salaj,pravy
4.DEN:

snidar: droz’ova pomazanka, dalamanek 2 &g, se sirupem, hruska

ob¢d: polévka kétakova, hoezi gulas, knedlik, mineralni voda

vecere: ¢o¢ka se sazenym vejcem, chléb, peraéy,

5.DEN:

snidag: jablkovy zavin, jogurt, chléb, pomeran

ob¢d: polévkacockova s parkem, jelitkovy prejt, ¥eny brambor, kysané zetgj
vecere: perkelt z kiat, duSena ryze, mrkvovy saléaj

6.DEN:

snidag: vajickova pomazanka se salamem, chégétp, mandarinka

ob¢d: polévka rybi, rizoto z keciho masa, paprikovy saléaj

vecere: salam smazeny vdticku, bramborova kase, mandarinkovy kompot, pr&ajy
7.DEN:

snidag: tvrdy syr, maslo, rohlik 2ks, mléko, jablko

ob¢d: polévka fazolova, wvané brambory, geny halibut, angreStovy kompdagj

vecere: veffova peens, dusené zeli, houskovy knedlik, pivo
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PRILOHA P II: Vyhodnoceni naklad & na nakup potravin u jidelniho

listku varianta 1

|

Spotreba |DosaZzena davki Spotieba | DosaZzena davkg

Potravina v kg v g (osoba/den v K¢ v K¢ (osoba/den
Veprové maso 34,00 24,28 2008,0d 1,43
Hovézi maso 26,00 18,57 3470,00 2,47
Ostatni maso 16,00 11,42 2960,00 2,11
Vnitfnosti 16,00 11,42 800,00 0,57
Uzeniny a vyrobky z masa 37,00 26,42 3426,00 2,44
DribeZ a ditbeZi vyrobky 48,00 34,28 6480,00 4,62
Kosti 7,40 5,28 148,00 0,10
Ryby 50,00 35,71 5736,00 4,09
Rybi vyrobky a konzervy 15,00 10,71 1395,00 0,99
Sadlo a slanina 20,50 14,64 656,00 0,46
Jedlé tuky a oleje 52,60 37,57 4100,50 2,92
MIéko 253,40 181,00 4561,20 3,25
Mlécné vyrobky 35,50 25,35 2766,00 1,97
Syry 18,00 12,85 2304,00 1,64
Vejce 51,30 36,64 2462,40 1,75
Chléb 160,00 114,28 4820,00 3,44
Bé&Zné peivo 111,90 79,92 7982,40 5,70
Téstoviny 1,00 0,71 28,00 0,02
Mouka, kroupy, vieky 51,20 36,57 614,40 0,43
Ryze 52,00 37,14 2080,00 1,48
LuSteniny 30,00 21,42 468,00 0,33
Cukr a cukréské vyrobky 79,00 56,42 1501,00 1,07
Brambory 351,40 251,00 2108,40 1,50
Zeleninacerstva, mrazena 280,20 200,14 8657,40 6,18
Zelenina nakladana, susena 59,40 42,42 3250,80 2,32
Zeli kysané a sterilované 18,00 12,85 396,00 0,28
Ovocecerstve, mraz., susené 71,00 50,71 2704,00 1,93
Citrusové plody 63,00 45,00 2371,00 1,69
Kompoty 58,00 41,42 1942,00 1,38
ZahuSEéné ovocné vyrobky 13,00 9,28 516,00 0,36
Prisady, napoje, ostatni 237,40 169,57 7104,20 5,07
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PRILOHA P Ill: Seznam potravin k napln &ni jidelniho listku varianta 1

Spotreba potravin - vaculikoval 23.02. 2009 strana
1
Zeny - pracujici |ehce, 19 az Pocet davek: 1400
19. 02. 2009- 19. 02. 2009
kod nazev mozstvi jednot ka cena
bal eni

22084 Sardinky v tomate 15. 00 kg 93. 00
51023 Zemn e 91. 50 kg 68. 00
92027 Horcice plnotucna 0. 60 kg 15. 00
72021 Paprika cerstva 23.00 kg 82. 00
93026 Caj bylinny se sipky 0. 20 kg 210. 00
32000 Rame 26. 50 kg 89. 00
60010 Cukr krystal 79. 00 kg 19. 00
95150 Sul 22.40 kg 7.00
55050 Mouka pol ohruba 8. 60 kg 12. 00
71071 Mkev cerstva 56. 40 kg 12. 00
71010 Cel er 29. 20 kg 18. 00
73070 Kapusta ruzi ckova 1.20 kg 30. 00
91089 Pepr cely 0. 20 kg 520. 00
73140 Petrzel ova nat 1.40 kg 380. 00
90551 Koreni pol evkove zrnite 1.60 kg 300. 00
11041 Hovezi predni ctvrt 14. 00 kg 145. 00
55030 Mouka hl adka 12. 60 kg 12. 00
71090 Petrzel 7.60 kg 15. 00
92060 Ccet kvasny 10% 6. 50 kg 8. 00
44011 Vejce A 51. 30 kg 48. 00
92090 Prasek do peciva 0. 20 kg 123. 00
15030 Kosti ridke 7.40 kg 20. 00
32041 Margarin 6. 20 kg 75. 00
73080 Kopr 2.00 kg 60. 00
40100 M eko ni zkot ucne 253. 40 kg 18. 00
70020 Branbory podzi mi konsum 10-1 351. 40 kg 6. 00
91090 Pepr nlety 0.50 kg 310. 00
72001 Rajcata cerstva 30. 00 kg 35.00
93010 Caj 1.10 kg 250. 00
17431 \Veprova pecene uzena 8. 00 kg 83. 00
51080 Strouhanka 2.40 kg 36. 00
41070 Snetana sl adka 12% 5.50 kg 72.00
94080 M neral ni voda 50. 00 kg 12. 00
84010 Dzem j ahodovy 6. 00 kg 65. 00
71030 GCibule 62. 80 kg 12. 00
81020 Banany 15. 00 kg 49. 00
92085 Houby susene 0. 30 kg 420. 00
54010 Testoviny 1.00 kg 28. 00
91050 Knin 0. 40 kg 660. 00
31020 Sadl o skvarene 20. 50 kg 32.00
81031 Citrony cerstve 10. 00 kg 25. 00
80061 Jabl ka cerstva 31.00 kg 16. 00
14120 Ledvi nky veprove 16. 00 kg 50. 00
56020 Ryze 52. 00 kg 40. 00
32040 Snet ol 13.50 kg 78. 00
91100 Hrebicek 0.10 kg 358. 00
75143 Ckurky steril ovane 24. 00 kg 22.00
10160 Veprova plec s kosti, bez kole 16. 00 kg 86. 00
50090 Chleb zitny 20. 00 kg 38. 00

17420 Sunka dusena 7.00 kg 128. 00
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91080
73160
73300
83100
92010
93040
80150
13021
71080
33014
73132
51020
80050
72060
91122
11030
71040
75188
91060
55040
94080
57030
50010
41100
81060
17077
10110
91069
76011
16044
10050
17020
81070
43060
75100
75150
17270
83110
94241
72040
20071
83009
57070
20011
95200
84271

Papri ka sl adka

Redkvi cky

Zanpi ony

Mer unkovy konpot

Dr ozdi

Kakao

Hr ozny

Tel eci hrudi (stred)
Por

A ej Vegetol

Pazit ka

Dal amanek

Hr usky

Kvet ak

Muskat ovy kvet mlety
Hovezi predni s kosti
Cesnek

Raj sky protl ak

Maj or anka

Mouka hruba

M neral ni voda

Cocka

Chl eb konzumni

Jogurt bily

Poner ance

Par ky kost el ecke
Veprovy vyrez (mete maso)
Nove koreni

Zeli bile kysane
Kureci rizky

Veprova hl ava
Kabanos

Mandar i nky

Tvrdy syr 30% Ei dam ci hl a
Leco bez ol eje

Papri kove | usky steril ovane
Sal am Kkrut i

Konpot ova snes

Pivo svetle 7%

Zeli bile

Hal i but

Angr est ovy konpot
Fazol e

Cejn

Knedl i k houskovy hot ovy
Si rup ovocny
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PRILOHA P IV: Jidelni listek varianta 2 pro skupinu Zeny lehce

pracujici ve véku 19 — 65 let

1. DEN:
snidar: makovy leben, jogurt bily, mléko, banan

ob¢d: slepki vyvar s nudlemi, zagené rybi filé, Souchany brambor s maslem, Svestkovy
kompot,éaj s citronem

vecere: chléb zitny, hodzi gulascaj Sipkovy, jablko
2.DEN:
snidag: cerstvy syr smetanovy, rohli&aj se sirupentedkvicka

ob¢d: polévka kminova s kapanim, plovdivské #oy@ maso, dstoviny, okurkovy salat,
Stava ovocna

vecere: zelna polévka se salamem, chi&ty,pravy
3. DEN:
snidag: rohlik 2 ks, jogurt ovocny, bila kava, pomefan

ob¢d: polévkacesnekova se syrem, ileuna kari, ryze dusena, mineralni voda, michany
kompot

vecere: brokolice zapé&ena s nivou,tbuchané brambory s masletaj s citronem

4.DEN:

snidar: budapetska pomazanka, bulka 2 ks, mléko, kedluben

ob¢d: polévka uzena s kroupami,feaé uzené maso, bramborovy knedlik, kysané zeli,
Stava

vecere: zeleninove rizoto, strouhany syaj pravy

5. DEN:

snidar: parky s héici, chléb, kedlubertaj

ob¢d: vyvar slepti s masem a nudlemi, kynuté knedliky s ovocem, mlé€kléb

vecere: fazolové lusky na kyselo, kemy brambor¢aj pravy

6. DEN:

snida®: vanatka, maslo, dzem, kakao,

ob¢d: polévka pérkova s vejcem, vigwe ledvinky na cibulce, dusena ryze, mineralniavod
vecere: zapékané brambory se syrem¢eakefirové mléko

7.DEN

snidar: salam Vysoina, maslo, rohlik 2ks, paprikégj s citronem

obed: zeleninova polévka, heéxi pe&erg na paprice, M@né brambory¢ervenérepa, ovoc-
ny ¢aj

vecere: bolaiské Spagetyiaj pravy
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PRILOHA P V: Vyhodnoceni naklada na nakup potravin u jidelniho

listku varianta 2

Spotreba | Dosazena davka| Spotieba | Dosazena davka

Potravina v kg v g (osoba/den) v K¢ v K¢ (osoba/den)
Veprové maso 24,00 17,14 2760,0d 1,97
Hovézi maso 40,00 28,57 4840,00 3,45
Vnitfnosti 18,00 12,85 936,00 0,66
Uzeniny a vyrobky z masa 52,00 37,14 6111,00 4,36
DrabeZ a ditbezi vyrobky 49,00 35,00 3120,00 2,22
Kosti 4,40 3,14 88,00 0,06
Ryby 28,00 20,00 3528,00 2,52
Sadlo a slanina 9,70 6,92 291,00 0,20
Jedlé tuky a oleje 51,50 36,78 4141,80 2,95
MIéko 188,60 134,71 3583,40 2,55
MIécné vyrobky 124,00 88,57 6824,00 4,87
Syry 38,00 27,14 6250,00 4,46
Vejce 23,16 16,54 111,68 0,79
Chléb 198,00 141,42 5176,00 3,69
Bé&Zné peivo 55,00 39,28 3708,00 2,64
Jemné pé&vo 40,00 28,57 3880,00 2,77
Téstoviny 44,40 31,71 1554,00 1,11
Mouka, kroupy, vioky 61,20 43,71 876,80 0,62
RyZe 56,00 40,00 2240,00 1,60
Cukr a cukréské vyrobky 73,80 52,71 1402,20 1,00
Brambory 392,00 280,00 2352,00 1,68
Zeleninacerstva, mrazena 351,72 251,22 17417,70 12,44
Zelenina nakladana, susena 15,00 10,71 431,80 0,30
Zeli kysané a sterilované 36,00 25,71 720,00 0,51
Ovocecerstve, mraz., susepé 48,00 34,28 840,00 0,60
Citrusové plody 71,00 50,71 2514,00 1,79
Kompoty 48,00 34,28 1632,00 1,16
ZahuSEéné ovocné vyrobky 14,00 10,00 524,00 0,37
Prisady, napoje, ostatni 133,05 95,03 2656,66 1,89
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PRILOHA P VI: Seznam potravin k napln éni jideIniho listku varianta 2

Spotreba potravin - vaculikova 03. 03. 2009 strana
1
Zeny - pracujici |ehce, 19 az Pocet davek: 1400
19. 02. 2009- 19. 02. 2009
kod nazev mozstvi jednot ka cena
bal eni

50010 Chl eb konzummi 172. 00 kg 25. 00
32040 Snet ol 10. 70 kg 78. 00
44011 Vejce A 23.16 kg 48. 00
95150 Sul 17.90 kg 7.00
60010 Cukr krystal 73.80 kg 19. 00
84271 Sirup ovocny 8. 00 kg 19. 00
93010 Caj 1.00 kg 245. 00
55030 Mouka hl adka 19. 00 kg 12. 00
91050 Kmin 0. 26 kg 650. 00
71010 Celer 14.54 kg 18. 00
73140 Petrzel ova nat 16. 74 kg 385. 00
71071 Mkev cerstva 19.94 kg 12. 00
71031 Cibule cerstva 53. 20 kg 12. 00
10090 Veprova kyta s kosti 24. 00 kg 115. 00
33014 dej Vegetol 6. 00 kg 35. 00
75188 Raj sky protlak 3.40 kg 52. 00
71040 Cesnek 2.70 kg 122. 00
91080 Papri ka sl adka 0.90 kg 135. 00
54016 Testoviny s vitanm nem Bl, B2 44. 40 kg 35. 00
91089 Pepr cely 0.08 kg 530. 00
72040 Zeli bile 12. 00 kg 25. 00
70020 Branbory podzi mi konsum 10-1 392. 00 kg 6. 00
43192 Taveny syr 30% Li pno 10. 00 kg 150. 00
73160 Redkvi cky 8. 00 kg 60. 00
52133 Satecek orechovy 20. 00 kg 140. 00
41100 Jogurt bily 55. 00 kg 78. 00
40100 M eko ni zkot ucne 188. 60 kg 19. 00
81020 Banany 30. 00 kg 39. 00
16050 Sl epice 29. 00 kg 40. 00
73070 Kapusta ruzi ckova 2.20 kg 30. 00
20074 Treska 28. 00 kg 126. 00
32000 Ranm 34. 80 kg 89. 00
51080 Strouhanka 1.00 kg 36. 00
81031 Citrony cerstve 13. 00 kg 28. 00
43060 Tvrdy syr 30% Ei dam ci hl a 16. 00 kg 120. 00
83135 Svest kovy konpot 24. 00 kg 36. 00
50080 Chl eb kyj evsky 20. 00 kg 33.00
43147 Hernelin 45% 10. 00 kg 252. 00
80061 Jabl ka cerstva 24. 00 kg 16. 00
93026 Caj bylinny se sipky 0.10 kg 210. 00
51011 Rohlik cel ozrnny 54. 00 kg 68. 00
81060 Ponerance 28. 00 kg 35. 00
93070 Melta 2.00 kg 24. 00
31020 Sadl o skvarene 9.70 kg 30. 00
90551 Koreni pol evkove zrnite 0.90 kg 300. 00
56020 Ryze 56. 00 kg 40. 00
94080 M neral ni voda 100. 00 kg 13. 00
83110 Konpotova snes 24. 00 kg 32.00
73131 Brokolice 44. 00 kg 25. 00
16044 Kureci rizky 20. 00 kg 98. 00
55098 Sol anyl 4. 00 kg 35. 00
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71080
41174
75160
71060
55021
17431
55010
76011
75063
75080
91090
17077
92027
91069
92010
55040
80131
91110
73030
41074
92060
73080
52140
84010
93040
72000
15030
14120
41030
17271
72020
50090
17420
73170
73090
91030
11210
43140
11010
41070
73120

Por

Tvaroh j emmy

Kapi e steril ovane
Kedl ubny

Kroupy j ecne
Veprova pecene uzena
Krupi ce pseni cna hruba
Zeli bile kysane
Hrasek steril ovany
Kecup

Pepr mety

Par ky kost el ecke
Hor ci ce pl notucha
Nove koreni

Dr ozdi

Mouka hruba
Svest ky cerstve
Skorice meta

Fazol ove | usky

Snet ana kysana

Ccet kvasny 10%
Kopr

Vanocka bez rozi nek
Dzem j ahodovy
Kakao

Raj cat a

Kosti ridke

Ledvi nky veprove

M eko kefirove 2%
Sal am dr ubezi

Papri ka

Chleb zitny

Sunka dusena

Repa cervena

Kren

Fenykl

Hovezi plec s kosti
Ni va 50%

Hovezi predni bez kosti
Smet ana sl adka 12%
Okur ky sal at ove

W kW

N

NN

w
PNOOOORIOORXOOROCOTUIOOOREERO®

N
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PRILOHA P VII: Jidelni listek varianta 3 pro skupinu Zeny lehce

pracujici ve véku 19 — 65 let

1. DEN:
snidag: bio jogurt, rohlik, jablko¢aj

ob¢d: polévka zervenétocky s koriandrem a citronem, celozrngétoviny s bio masovou
smesi a jogurtovou omi#kou, mineralka

vecere: salat z duSenych taf s pestem, @m syrem a ciabattou, mineralni voda
2: DEN:
snidag: zitna tvarohova pomazanka, paprika, chéét,

ob¢d: krémova polévka z d¢rHokkaido sypana seznamem, bio maso se seitandmuia
bach se shoyu onséou, vaeny brambor¢aj

vecere: zapéeneé celozrnné&stoviny s bio vefovym masem, broskvovy kompaégj
3.DEN:

snidar: bio uzenina, masldgedkvicky, dalamanek:a;

obed: zeleninovy vyvar, kiteci kari bulgur, diyovy kompotcaj

vecere: smazene tofu pladly s hac¢icovym pgelivem, mineralni voda

4.DEN:

snidar: vejce, maslo, chléb, kg, ¢aj

ob¢d: pohankova polévka a la ,brambé&ka®, Zitné halusky se zelim a faleSnym ,Spekem®,
mineralni voda

vecere: p&eny pstruh na kmi vareny brambory¢aj

5. DEN:

snida®: rohlik, bio dzem, maslo, banan, mléko

ob¢d: zehacka s uzenym templem, jahelnik s ovocentiaky, dZus
vecere: cizrnova pomazanka, ciabatta, papréeq,

6.DEN:

snida: chléb, bio Eidam 30%, paZzitkégj

ob¢d: japonska miso polévka s bs&outasou wakame, celozrnny kuskus se zeleninou a
piniovymi ofiSky, meruikovy kompot.caj

vecere: knti rizoto se zeleninou, dZzus
7. DEN:
snidag: rohlik, bio jogurt, pomeran miéko

ob¢d: : zeleninova jahlova polévka, bio masové nikglis porkem restovanym na zazvoru,
brambory, mineralni voda

vecere: salat z celozrnnyckigtovin se sojou a niiskourasou arameaj
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PRILOHA P VIII: Vyhodnoceni néaklad @ na nakup potravin u jidelniho

listku varianta 3

Spotreba | Dosazena davka Spotreba | DosaZzena davka

Potravina v kg v g (osoba/den)] v K¢ v K¢ (osoba/den)
Hovézi maso 20,00 14,28 3200,00 2,28
Ostatni maso 24,00 17,14 5136,00 3,66
Uzeniny a vyrobky z masa 15,00 10,71 2970,00 2,12
Dribez a dibezi vyrobky 48,00 34,28 4512,00 3,22
Ryby 8,00 571 1088,00 0,77
Jedlé tuky a oleje 57,70 41,21 7202,60 5,14
MIéko 130,00 92,85 2730,00 1,95
MIécné vyrobky 171,60 122,57 16273,20 11,62
Syry 56,00 40,00 9450,00 6,75
Vejce 45,00 32,14 2340,00 1,67
Chléb 86,00 61,42 2064,00 1,47
Bé&Zné peivo 78,00 55,71 2874,00 2,05
Jemné p&vo 54,00 38,57 4806,00 3,43
Téstoviny 45,00 32,14 3330,00 2,37
Mouka, kroupy, vioky 113,60 81,14 5696,20 4,06
RyZe 24,00 17,14 1608,00 1,14
LuStniny 27,00 19,28 1303,00 0,93
Cukr a cukréské vyrobky 35,00 25,00 910,00 0,65
Brambory 156,00 111,42 1248,00 0,89
Zeleninacerstva, mrazena 391,30 279,50 14610,54 10,43
Zelenina nakladana, susena 3,00 2,14 201,00 0,14
Zeli kysané a sterilované 22,00 15,71 796,00 0,56
Ovocecerstve, mraz., susepé 41,50 29,64 1955,00 1,39
Citrusové plody 83,00 59,28 3421,00 2,44
ZahuSEéné ovocné vyrobky 4,00 2,85 992,00 0,70
Prisady, napoje, ostatni 593,95 424,25 33874,68 24,19
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PRILOHA P IX: Seznam potravin k napln éni jideIniho listku varianta 3

Spotreba potravin - vaculikova bio 26. 03. 2009 strana
1
Zeny - pracujici |ehce, 19 az Pocet davek: 1400
16. 02. 2009- 16. 02. 2009
kod nazev mozstvi jednot ka cena
bal eni

51011 Rohlik cel ozrnny 54. 00 kg 23.00
80061 Jabl ka cerstva 38. 00 kg 44. 00
93026 Caj bylinny se sipky 0. 40 kg 720. 00
60010 Cukr krystal 35. 00 kg 26. 00
81031 Citrony cerstve 38. 00 kg 32.00
33014 dej Vegetol 38.70 kg 138. 00
71031 Cibule cerstva 69. 00 kg 15. 00
57030 Cocka 12. 00 kg 59. 00
95150 Sul 5.90 kg 18. 00
73140 Petrzel ova nat 1.10 kg 450. 00
71040 Cesnek 8.08 kg 120. 00
73070 Kapusta ruzi ckova 3.50 kg 23.00
16040 Kure 24. 00 kg 65. 00
91130 Chilli nmete 0. 07 kg 478. 00
75080 Kecup 3.00 kg 67.00
94080 M neral ni voda 50. 00 kg 17.00
72001 Rajcata cerstva 82. 00 kg 46. 00
73290 Pati zony 20. 00 kg 31.00
91090 Pepr nlety 0.09 kg 550. 00
40100 M eko ni zkot ucne 130. 00 kg 21. 00
90990 Soj ova omacka 1.70 kg 175. 00
73020 Dyne, nelouny 40. 00 kg 26. 00
11010 Hovezi predni bez kosti 20. 00 kg 160. 00
91050 Kmin 0.29 kg 120. 00
73300 Zanpi ony 13. 00 kg 39. 00
70056 Branbory | oupane od 1.5. 156. 00 kg 8. 00
94393 Dzus j abl kovy 500. 00 kg 42.00
41160 Tvaroh di et ni 38. 00 kg 62. 00
41074 Snetana kysana 16. 00 kg 74.00
71080 Por 5. 00 kg 23.00
72020 Paprika 54. 00 kg 53. 00
44011 Vejce A 45. 00 kg 52. 00
50090 Chleb zitny 86. 00 kg 24. 00
93010 Caj 0.20 kg 610. 00
51020 Dal amanek 24. 00 kg 68. 00
32000 Ranm 19. 00 kg 98. 00
71090 Petrzel 5.00 kg 21. 00
91069 Nove koreni 0.04 kg 462. 00
91129 Zazvor 0.31 kg 750. 00
55081 Ovesne vl ocky 6. 00 kg 36. 00
91040 Koreni Kari 0. 06 kg 640. 00
72061 Kvetak cerstvy 15. 00 kg 28. 00
82130 Rozi nky 3.00 kg 46. 00
57040 Hrach 10. 00 kg 23.00
71071 Mkev cerstva 19. 00 kg 18. 00
55063 Mui zena 2.50 kg 112. 00
91060 Maj or anka 0.01 kg 623. 00
71010 Celer 10. 00 kg 21.00
55071 Mouka zitna chl ebova 37.40 kg 32.00
76010 Zeli bile kysane steril ovane 20. 00 kg 36. 00
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22084
43192
72040
76011
71051
91080
91020
92120
82150
73132
74100
56020
71071
73131

0
91139
41114
54016
91134
91136
51012
43318
82177
55026
17413
55018
92125
55042
55027
91137
84018
55015
57073
92026
43060
55014
92014
82166
92011
92012
92027
82165
81020
41090
13070
92010
16044

Sardi nky v tomate
Taveny syr 30% Li pno
Zeli bile

Zeli bile kysane
Kedl ubny cerstve
Papri ka sl adka
Bobkovy Ii st

Cukr vani |l kovy

Mandl e | oupane
Pazit ka

Zel eni nova snes do pol evky nra

Ryze

M kev cerstva

Br okol i ce

Ovoce nrazene, susene
sei tan speci al

bi o-j ogurt

Testoviny s vitam nem B1, B2

chilli omacka

bazal kove pesto

ci abatta

ovci syr

cerny sezam

zito

bi 0-uzeni na

bul gur

bile tofu

spal dova cel ozrnna mouka
pohanka | ananka
hliva ustricna

bi o-dzem

j ahly

ci zrna

sezanove nasl o

Tvrdy syr 30% Ei dam ci hl a
cel ozrnny kuskus

bal zanm kovy ocet
dynova senena bio
rasa wakane

rasa arane

Hor ci ce pl notucha

pi ni ove ori sky
Banany

Bi okys

Tel eci kyta bez kosti
Dr ozdi

Kureci rizky

e
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PRILOHA P X: Jidelni listek varianta 4 pro skupinu Zeny lehce pcujici
ve wku 19 — 65 let

1.DEN:
snidar: kynuté celozrnné mufiny s anyzem, banan, biokwogy tvaroh caj

ob¢d: ragatova polévka s ovesnymi wikami, telecitizek plreny bulgurem, véeny bram-
bor, mineralka

vecere: uzena tofu pomazanka, chléb, poreak,

2. DEN:

snidar: biohemenex, rohlik 2ks, mrkesqj

ob¢d: cibulova polévka, spirulinovégtoviny s liSkami a cuketou, mineralni voda
vecere: fazolovy gulas se zazvorem, bio chiédy,

3.DEN:

snidar: jemna pohankova pomazankapndyy chléb, paprikaiaj

ob¢d: jarni pSerina polévka, kieci Spaklky se zeleninou, dusena ryZe, mineralni voda
vecere: jahelné SiSky s makem, bio kysané jahodové mléeko

4.DEN:

snidag: bio jogurt, kukiii¢no-Spaldova babovka s tvarohem, jabkiag,

ob¢d: Spenatova polévka, karbanatky z hrachu Kapwefeny brambor, mineralni voda
vecere: kuskus gervenym zelim¢aj

5.DEN:

snidar: bio dZzem, toast, jablko, mléko

ob¢d: syrova polévka s cizrnou, provensalsk&sm houskovym knedlikem, mineralni
voda

vecere: zeleninoveé soté s uzenym tofu a hokémi shitake, ryzesaj
6.DEN:

snidag: tofu salam, chléliedkvicka, ¢aj

ob¢d: viockova polévka se zeleninou,ileci jahlové rizoto, mineralka
vecere: Spaldovy bramborakaj

7.DEN:

snidar: sojovy jogurt, rohlik 2ks, pomer&rtaj

ob¢d: zeleninova polévka se zdkau, cizrna na paprice se smetanovou &koa, €stovi-
ny, mineralni voda

vecere: bulgurovy salat s tofunézataj



UTB ve Zliné, Fakulta tech

nologicka

88

PRILOHA P XI: Vyhodnoceni naklad & na nakup potravin u jidelniho

listku varianta 4

1

Spotreba | Dosazena davka| Spotreba |Dosazena davke

Potravina v kg v g (osoba/den) v K¢ v K¢ (osoba/den
Hovézi maso 16,00 11,42 2848,00 2,03
Ostatni maso 16,00 11,42 3120,00 2,22
Uzeniny a vyrobky z masa 16,00 11,42 4768,00 3,40
Drabez a ditbezi vyrobky 36,00 25,71 2884,00 2,06
Jedlé tuky a oleje 58,40 41,71 3490,40 2,49
MIéko 80,00 57,14 1120,00 0,80
MIécné vyrobky 233,00 166,42 19055,00 13,61
Syry 46,00 32,85 7366,00 5,26
Vejce 72,00 51,42 5976,00 4,26
Chléb 112,00 80,00 3136,00 2,24
Bé&Zné peivo 76,00 54,28 4272,00 3,05
Téstoviny 48,00 34,28 3008,00 2,14
Mouka, kroupy, vioky 146,20 104,42 7579,20 5,41
RyZe 40,00 28,57 1840,00 1,31
LuStniny 24,00 17,14 1018,00 0,72
Cukr a cukréské vyrobky 89,00 63,57 10314,00 7,36
Brambory 156,00 111,42 1404,00 1,00
Zeleninacerstva, mrazena 335,48 239,62 13196,32 9,42
Zelenina nakladana, susena 42,40 30,28 398480 2,84
Ovocecerstve, mraz., susené 29,60 21,14 1604,80 1,14
Citrusové plody 110,10 78,64 4170,6( 2,97
Zahuséné ovocné vyrobky 6,00 4,28 1386,00 0,99
Prisady, napoje, ostatni 408,16 291,54 36576,42 26,12
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PRILOHA P XII: Seznam potravin k napln &éni jidelniho listku varianta 4

Spotreba potravin - vaculikova biol 26. 03. 2009 strana
1
Zeny - pracujici |ehce, 19 az Pocet davek: 1400
02. 03. 2009- 02. 03. 2009
kod nazev mozstvi jednot ka cena
bal eni

92010 Drozdi 3.50 kg 26. 00
95150 Sul 2.32 kg 18. 00
91010 Anyz 0.10 kg 689. 00
91030 Fenykl 0.10 kg 556. 00
82150 Mandl e | oupane 2. 00 kg 296. 00
33014 dej Vegetol 38. 80 kg 45. 00
81020 Banany 52. 00 kg 49. 00
93010 Caj 1.40 kg 725. 00
60010 Cukr krystal 72.00 kg 105. 00
81031 Citrony cerstve 42. 10 kg 26. 00
55081 Ovesne vl ocky 7.00 kg 36. 00
91090 Pepr nlety 1.04 kg 552. 00
75188 Raj sky protlak 4. 00 kg 52. 00
73132 Pazitka 0.50 kg 153. 00
43060 Tvrdy syr 30% Ei dam ci hl a 22.00 kg 159. 00
71031 Cibule cerstva 72.40 kg 15. 00
73140 Petrzel ova nat 1.80 kg 465. 00
90700 Vegeto 0.10 kg 241. 00
13070 Teleci kyta bez kosti 16. 00 kg 195. 00
44011 Vejce A 72.00 kg 83. 00
51080 Strouhanka 6. 00 kg 39. 00
73300 Zanpi ony 30. 00 kg 53. 00
32000 Ranm 19. 60 kg 89. 00
70056 Branbory | oupane od 1.5. 156. 00 kg 9. 00
94397 Dzus ponerancovy 200. 00 kg 35. 00
71040 Cesnek 2.02 kg 120. 00
73090 Kren 0. 06 kg 52. 00
91130 Chilli nmete 0.04 kg 478. 00
50090 Chleb zitny 88. 00 kg 28. 00
71080 Por 3.70 kg 49. 00
51011 Rohlik cel ozrnny 38. 00 kg 49. 00
71063 Mkev 38. 00 kg 18. 00
91119 Tymi an 0.12 kg 730. 00
72001 Rajcata cerstva 39. 00 kg 63. 00
94080 M neral ni voda 50. 00 kg 19. 00
91050 Kmin 0. 26 kg 120. 00
57070 Fazole 14. 00 kg 47.00
91129 Zazvor 0.10 kg 752. 00
73170 Repa cervena 1.00 kg 23.00
90990 Soj ova omacka 2. 30 kg 175. 00
11010 Hovezi predni bez kosti 16. 00 kg 178. 00
40100 M eko ni zkot ucne 80. 00 kg 14. 00
41160 Tvaroh di et ni 46. 00 kg 69. 00
41111 Jogurt ovocny 30. 00 kg 64. 00
16044 Kureci rizky 16. 00 kg 119. 00
91080 Paprika sl adka 0. 26 kg 721. 00
94311 Vino bile 20. 00 kg 79. 00
75095 Rajcata sterilovana 20. 00 kg 156. 00
71010 Celer 31.00 kg 29. 00

73290 Patizony 19. 00 kg 36. 00
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56020
55050
55063
82193
72021
41090
82130
91060
73190
54016
57040
72050
80061
84010
43192
41070
73110
41074
55030
92060
71090
73160
75080
81060
73070
55010
75143
92143
54016
92144
92145
55014
43419
55042
41114
55015
55016
94517
41113
17413
92125
55018
60244
92124
50090
43435
92088
92090
51020
16040

Ryze

Mouka pol ohruba

Mai zena

Mak

Papri ka cerstva

Bi okys

Rozi nky

Maj or anka

Spenat

Testoviny s vitam nem B1, B2
Hrach

Zeli cervene

Jabl ka cerstva
Dzem j ahodovy

Taveny syr 30% Li pno
Smet ana sl adka 12%
Li | ek

Snet ana kysana

Mouka hl adka

Ccet kvasny 10%

Petrzel

Redkvi cky

Kecup

Poner ance

Kapust a ruzi ckova
Krupi ce pseni cna hruba
Okurky steril ovane

t of uneza

Testoviny s vitam nem B1, B2
soj ovy jogurt

tofu sal am

cel ozrnny kuskus

par mazan

spal dova cel ozrnna mouka
bi o-j ogurt

j ahly

pohankova krupice
testoviny se spirulinou
bi o tvaroh

bi 0-uzeni na

bile tofu

bul gur

ryzovy sirup

susene ovesne nm eko
Chleb zitny

Taveny syr 20% Javor ni k
H iva ustricna susena
Prasek do peciva

Dal amanek

Kur e



