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UPLATNENI BIOPOTRAVIN

V efejné stravovani mlze sehrat vyznamnou roli pfi napliovani cil(i
evropské strategie Farm to Fork, ktera stanovuje navyseni ploch
ekologického zemédélstvi na 25 % do roku 2030. Cili na néj i Akéni
plan ekologického zemédélstvi CR 2021-2027, ktery mezi kvantitativni
strategické cile zaradil dosazeni 5 % podilu biopotravin ve verejném
stravovani.

E=")
Vareni z hiopotravin ma budoucnost.

Pokud budou v Ceské republice pfibyvat
plochy obhospodafované ekologicky, je
potfeba hledat dalsi odbytové cesty,
protoze export bioprodukce je pravdé-
podobné téméf na svém limitu. To je zpu-
sobeno predevsim rychlym rdstem ekolo-
gického zemédélstvi v zemich, které maji
tradi€né vysokou poptavku po biopotravi-
nach, ale i levnéjsi produkci ve statech
byvalého vychodniho bloku. Na druhou
stranu je fada komodit, kterych je u nas
stale nedostatek a vétSina z nich, jako napf.
brambory, ovoce, zelenina by nasly velmi
dobré uplatnéni ve vefejném stravovani.
Sou€asné by verfejné stravovani mohlo
vyfesSit prebytek biomléka, ktery se
v tuzemsku vyprodukuje a zvelké miry
bud exportuje, nebo konéi v konvenéni
produkci nebo mouky a hovéziho masa,
jejichz prebytek se feSi pfevazné
exportem.

Odbyt biopotravin jako verejna
zakazka

Odbyt biopotravin na tuzemském trhu Ize
podpofit odpovédnym vefejnym zada-
vanim zakazek. Verejné zakazky je totiz
mozné zadavat tak, ze zadavatel nejen
nakoupi potfebné zbozi a sluzby, ale
soucasné zohledni souvisejici socialni,
ekonomické a environmentalni aspekty.
Za své penize tim ziskava maximalni hod-
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domi o odpovédném zadavani mezi
zadavateli vefejnych zakazek teprve
pomalu Sifi, ale diky aktivitim Institutu
Odpovédného verejného zadavani (OVZ)
se situace zlepsuije.

Dobré projekty zacinaji podporovat
biopotraviny

Pfiklady dobré praxe uz u nas ale mame.
Je jim napf. program Skute¢né zdrava
Skola, program, ktery Skole zajisti kvalitni
stravovani i vzdélavani o jidle. Zlepsuje
kvalitu stravovani, pomaha détem a za-
kaim rozvijet praktické klicové dovednosti,
jako je vareni, péstovani a vybér vhod-
nych potravin z hlediska zdravi i udrzitel-
ného rozvoje a v neposledni fadé rozviji
kvalifikaci pracovnikl Skolni jidelny.
A pravé zarazovani biosurovin patfi mezi
kritéria programu.

Objevuji se i prvni regionalni iniciativy,
jako napf. mésto Ji¢in, které si zpracovalo
»Strategii odpovédného stravovani
v zafizenich Skolniho stravovani ve
Skolach mésta Ji¢in“. Ta ma za cil pod-

notu, vytvarfenim prospéchu pro spo-
leGnost a ekonomiku, a minimalizaci
negativnich dopadl na zivotni
prostfedi. Zakon o zadavani verfe-
jnych zakazek umoznuje zadat pod-
minku pavodu (mistni nebo regionalni
potraviny z kratkého dodavatelského
fetézce), nebo jakosti v€etné potravin
produkovanych v ekologickém zemé-
délstvi. Toho uz v Evropé vyuziva fada
statl, jako napf. ltalie, Francie nebo
Rakousko. V Ceské republice se pové-
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Z restauraci, kde z hiopotravin vari, je tFeba presunout jidelnicek i do firemnich a Skolnich
jidelen, pfipadné do nemocnic.
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porovat v méstem zfizovanych Skolach
snahy o zdravou a udrzitelné vyproduko-
vanou stravu z duvodl zdravotnich, eko-
logickych, vzdélavacich, ekonomickych,
socialnich nebo kulturnich, a to i s cilem
dalSiho snizeni plytvani a mj. i nakupem
produktd ekologického zemédélstvi.

Odbytu biopotravin ve verejném a $kol-
nim stravovani byla vénovana i konferen-
ce, kterou v Fijnu 2022 poradala Ceska
technologicka platforma pro ekologické
zemédélstvi. Na ni zaznély jak pfilezitosti,
které je mozné vyuzit, tak bariéry, které je
potfeba prekonat, aby se biopotraviny
staly soucasti jidelniCku stravniku ve verej-
ném stravovani, Skolkach, Skolach nebo
nemocnicich. Jednou ze zakladnich pre-
kazek, které se na konferenci diskutovaly,
bylo vzdélavani spotfebitelll a pracovnikl
gastro provoz(.

LA pravé na osvétu a vzdélavani zaku,
pedagogu, budoucich zemédélct a ku-
charu je zaméren projekt BIO v regionu,
ktery uz nékolik let realizujeme na stred-
nich $koldach po celé Ceské republice,“
fika Pavlina Samsonova, feditelka
Bioinstitutu, o.p.s.

Jeho cilem je zvysit povédomi o eko-
logickém zemédélstvi a biopotravinach
formou zazitkového vzdélavani mezi stu-
denty stfednich odbornych S$kol. Stu-
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Ze Skolnich Skamen teorie o biopotravinach s Karolinou Pecenkovou do praxe v kuchyni.

Biohovézi svickova alias filef.
dentlim-spotrebitellim, ale
budoucim pracovnikim v oblasti gas-
tronomie a zemédélstvi, stejné jako jejich
pedagogum, jsou uréeny prezentace
0 zakladnich principech a pravidlech eko-
logického zemédélstvi, o biopotravinach
a jejich potencidlu
ve verejném
stravovani.

,V letosnim, jiz
sedmém  rocniku,
Jjsme spolupracovali
se tfemi strednimi
Skolami v Olomouc-
kém, Moravsko-
slezskem a Plzeri-
ském kraji, které
vzdélavaji Zaky
v oboru gastro-
nomie, zemédélstvi
nebo i vyroby
potravin. Na Skolach
realizujeme  kurz
vafeni z biopotravin,

soucasné
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seminaf o zakladech  ekologického
zemeédélstvi a workshop pro studenty gas-
tro i zemédélskych obord o biopotravinach
a skutecné cené jidla. Vsichni studenti,
zapojeni do tohoto zazitkového vzdé-
lavani se pak jesté spolecné ucastni
exkurze na ekofarmu v regionu, kde se
seznami s principy ekologického zemédel-
stvi v praxi. Tak mohou poznat, jak a kde
jidlo vznika, jaké ma pfinosy ekologické
zemeédélstvi a proc¢ je dudlezity udrzitelny
zpusob produkce potravin,”“  vysvétluje
Samsonova.

Kurzy vareni z biopotravin
pro studenty

Na kurzech vareni spolupracuje Bio-
institut s Pavlem Martinkem, ktery ses-
tavil letoSni menu ze sezoénni zeleniny,
tuzemskych bioobilovin a hovézi svickové.
S budoucimi kuchafi pfipravoval kré-
movou polévku z peceného celeru a Ces-
neku, rizoto z Cervené pSenice, k nému
filet mignon a sladkou teckou bylo dyriové
tiramisu.

LFilet mignon“ pochazi z francouzstiny,
slovem filet“ se oznacuje hovézi svickova
a,mignon*“znamena, Ze steaky z ni budou
spise mensi, ale pro degustacni menu
porce naprosto idealni,“ vysvétluje Pavel
Martinek. ,Zakladem rizota je ryZze, my
Jsme ale pouZzili cervenou biopsenici, ktera
se péstuje v Ceské republice a ryzi mize
v rizotu sméle konkurovat. Diky své barvé
je nejenom krasna, vyzivové kvalitni, ale
i vytecné chutna. Maso jsme nakupovali
na ekofarmach v regionech, takZe su-
roviny byly skutecné z blizka,“ dodava
Martinek. Dyrové tiramisu hyfilo barvami
asi ze vSech pfipravenych pokrmU nejvic.

Dyné hokkaid6 mu proptijc€ila oranZzovou
barvu, kazdou porci jeSté zaci ozdobili
kvéty slézu, mésicku a bylinkami. Néktefi
si troufli i na zdobeni praskovym kakaem,
vyzkouS$eli Sablonu nebo i tfeba obycejnou
vidlicku nebo zapojili vlastni fantazii. Tacy
s dezerty byly prosté na vSech kurzem
lakadlem na prvni pohled.



Exkurze stredoskolikii z RoZznova na ekolo-

gickém  hospodafstvi Farma  MenSik
v Kunéicich pod Ondrejnikem v Beskydech, > g
Moravskoslezsky kraj. v Jesenikach, Olomoucky kraj.

Dopoledni vzdélavani bylo zavrdeno
spole¢nou ochutnavkou degustaéniho
menu z biopotravin. Studenti kuchafi
predstavili svym spoluzakim z agro

Biopotraviny se vzdélanim

Zatimco se kuchafi vzdélavali a snazili
u ploten, jejich spoluzaci, studenti zemé-
délskych oborl se vzdélavali na seminafi
o zakladech ekologického zemédélstvi. Ty
jim prezentoval Zdenék Perlinger,

obor( jednotlivé chody — z ¢eho a jak je
vafili a i pfes ostych mohli byt na své dilo

Exkurze studenti SOS Zabieh v ekologickém hospodaistvi Ekofarma Brannd SkFivanek

pysni. Odménou jim byl nejen potlesk
spoluzakl, pochvala pedagogu, ale
i prazdné talife. ,Pro obé skupiny studen-
ti jsme méli pripraveny jesté odpoledni
interaktivni seminar, ktery jim formou
kvizt a hadanek pribliZil, proc je dilezité
mit ve svém jidelni¢ku

pfedseda PRO-BIO svazu ekologickych
zemédélcu a soucasné zastupce feditele
zemédélské Skoly 1SS Cheb. Vysvétlil
zakladni rozdily mezi konven¢nim a eko-
logickym zemédélstvim na poli i ve staji,
principy kontroly, certifikace a znaceni bio-
produkce a predstavil stav ekologického
hospodareni v CR i v pfislugném kraji.
,Vyuka ekologického zemédélstvi na
riznych Skolach probiha rdzné, zalezi na
jednotlivych vyucujicich a jejich sympa-
tich nebo antipatiich k ekologickému
zemeédélstvi. Dle mého nazoru bylo dobré,
Ze Zzaci slySeli informace pohromadé
a ucelené a mohli biopotraviny nasledné
hned ochutnat,”“hodnoti kurzy Perlinger.
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Po ekologickém hospodarstvi ,U FrantiSky“ v Souméri (Bor u Tachova) v Plzeiiském kraji se
rozhlizeli studenti z HorSovského Tyna.
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kvalitni potraviny a co
tvofi skute¢nou cenu
potravin,“  vysvétlila
Karolina Pecenkova,
lektorka tohoto progra-
mu. Lektorsky pro-
gram byl doplnén
i kratkym videem z dil-
ny lovime.bio.

Pro kazdou Skolu byla
v ramci projektu pfi-
pravena také exkurze
na ekofarmu. Studenti
S0S v Zabfehu

; navstivili farmu pana
Miroslava Skfivanka v podhufi Jesenikd,
roznovska Skola zavitala na Biofarmu
Mensikovych v Beskydech  a SOS
z HorSovského Tyna se vydala na exkurzi
na Farmu U FrantiSky v Souméfi.
Propojeni s mistnimi ekologickymi farma-
mi Skoly vitaji, protoze fada z nich ma
zajem o dalSi exkurze nebo i praxe svych
studentu.

Tiskova zprava Bioinstutu, o.p.s.
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