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Ndvod je uréen vedoucim provozoven skolniho stravovdni i vsem zdjemciim o spoluprdci
s mistnimi farmdri. Nabizi mozZnosti, jak nalézt kreativni moZnosti zavedeni
Cerstvych mistnich produktt do témér kaZzdého stravovaciho zarizent.
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Uvod

Zéjem o kvalitni mistni potraviny béhem poslednich let strmé roste. Tento trend se odrazi v rostouci
oblibé farmarskych trhli - béhem poslednich tfi let jich vzniklo nékolik stovek, a je podporovan
kampanémi na podporu regiondlnich a domacich produktd, nebo také $éfkuchafi v fadé ¢eskych
restauraci, ktefi ¢erstvé produkty od mistnich farmard radi vyuzivaji.

Cerstvé jidlo od mistnich zemédélcl vyuzivané
pro pfipravu chutnych a zdravych pokrm vytvari
protiklad k rychlému obcerstveni - tak zvanému
fast food, ktery ve stravnicich posiluje anonymni
pfistup k jidlu, a vede je k pfijmu potravin, které
jsou nutri¢né nevyvazené a ve své podstaté
nekvalitni a nezdravé.

LJidlo z blizka” v pfipadé 3kolnich jidelen funguje
diky propojeni skoly a mistnich farmard. Prispiva
ke zlepseni vyzivové hodnoty a kvality pokrm
ve Skolni jidelné, pomoci ¢erstvych surovin

a prostrednictvim vyletd na mistni farmy pfiblizuje
zaklm a studentlim zdroje potravin a pomaha
mistnim farmaram najit staly a spolehlivy odbyt

v jejich regionu.

Mnohé jidelny maji zajem vyzkouset pouzivani
Cerstvych domécich potravin nebo biopotravin
z kontrolovaného ekologického zemédélstvi,
ale nevédi, jak spolupraci s mistnimi péstiteli

a producenty zahajit.

Nasledujici text je zpracovan tak, aby pomohl
vedoucim provozoven skolniho stravovani, ale

i vSem dalsim zajemclim o spolupraci s mistnimi
farmari, nalézt kreativni moznosti zavedeni
Cerstvych mistnich produktd do témér kazdého
stravovaciho zafizeni.

Foto: mythja/shutterstock.com
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yA Jaké vyhody prinasijidlo z blizka?

Jednou z priorit kazdé Skoly by méla byt podpora zdravi déti prostfednictvim poskytovanim zdravych,
Cerstvych a nutriéné bohatych potravin a napojt ve $kolnich jidelnach a bufetech. Skoly by nemély ¢ekat
na podporu Ufadu ¢i na vladni nafizeni, ale mély by samy zacit v této oblasti vyvijet iniciativu. Zpisob
stravovani v détstvi ma na ¢lovéka vliv po cely Zivot a Cerstvé chutné potraviny by mély byt jeho primarni
soucasti.

Systém Skolniho stravovani, kdy témér kazda
Skola provozuje vlastni skolni jidelnu s kuchyni

a kucharky denné détem vafi teplé obédy, nam
mUze zavidét celd Evropa. Proc se vsak nepokusit
stravovani déti jesté zlepsit nahrazenim nékterych
surovin ¢i polotovar( produkty mistnich
zemédélci? Cerstvé pfipravena, chutnd a vyzivna
jidla ve skolni jidelné mohou byt zplsobem, jak
prolomit zac¢arovany kruh nezdravého stravovani
déti mimo skolu.

Proc¢ je kvalitni Skolni strava diilezita?

Skolni jidelny sehravaji zasadni roli pfi tvorbé
stravovacich navyk( déti. Stravovaci navyky

jsou formovany jiz v détstvi. Skolni jidelny
mohou zprostfedkovat spravné navyky uz pfi
vybéru pokrmd, a proto je potieba si jich vazit

a podporovat je. Nechceme snad podavat détem
vyzivnou stravu, kterd jim pfinese silu a zdravi

a ktera jim pomze k lepsimu soustiedéni

a k lepsim studijnim vysledkdim?

Foto: Alis Leonte/shutterstock.com

Stravovani je tfeba vnimat ve viech jeho souvislostech

Nestaci pouze zaménit v receptech nékteré polotovary za Cerstvé suroviny. Ke zdravému stravovani
ve $kolach muze vést jediné komplexni pfistup zahrnujici celou 3kolu, viechny jeji zaméstnance i rodice.
Timto zpUsobem je tfeba pristupovat i k samotnému projektu ozdravovani $kolniho stravovani.

Do vytvafeni prijemné a zdravé kultury stravovani musi byt spolecné zapojeny déti, ucitelé, vedeni

skoly, rodice i pratelé skoly. Détem je potieba pomoci, aby porozumély vztahlim mezi jidlem, které jedi,

a svétem, ve kterém ziji. Je vhodné, aby déti znovu ziskaly pfedstavu, odkud potraviny pochazeji, jak

se péstuji a vyrabéji. K tomu muze vést celd skala skolnich aktivit, jako je zafazeni tématu zemédélstvi

do rliznych vyucovacich predmét(, navstéva ekofarem, prace ve skolni zahradé, kurzy vareni a vzdélavani
o zdravém stravovani. Navstéva farem je idedlni k ziskani pfimé zkusenosti a vztahu k jidlu ("uvidét
znamena uvéfit"). Pomaha détem porozumét tomu, jak se zdravé potraviny produkuiji, a pro¢ jsou zésadni
pro zdravy Zivot a zdravé zivotni prostredi.

Zdravé potraviny samy o sobé nestaci

Zdravé pokrmy v jidelni¢ku $kolni jidelny samy o sobé pravdépodobné nezaujmou. Zaky a studenty

k zdjmu o zdravé pokrmy mohou prildkat takové faktory, jako je pfijemnd atmosféra v jidelng, celkovy
zazitek z obéda nebo kreativni pfistup ke skolnimu stravovani. Motivovat je také mohou dilezité praktické
zkudenosti ze skolniho pozemku nebo z hodin vafeni. Skola, kterd ma plné rozvinuty vzdélavaci program

v oblasti vafeni a péstovani plodin na zahradé, vyu¢ovany proskolenymi pedagogy, kterd nabizi zdravé
pokrmy, ovoce a zeleninu pfipravené atraktivnim zptsobem, a ktera zaclenila vzdélavani o zdravém
stravovani do svych uc¢ebnich osnov, bude dosahovat mezi svymi zaky a studenty lepsiho povédomi

o dilezitosti jidla a vyssi spotieby zdravych potravin, zejména ovoce a zeleniny. Aby byla opatreni

na budovani kultury zdravého stravovani dlouhodobé Gcinna, je vhodné do aktivit zapojit rodice, ucitele,
a samotné zaky a studenty. Zaméstnanci jidelny jsou samoziejmosti.
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Skolni prostiedi ovliviiuje stravovaci
navyky zaku a studenti

Zdravi zakl ovliviiuje cela fada faktor(. Je to mira
fyzické aktivity, jidlo a napoje zkonzumované
mimo skolu, pfistup a postoj rodicl a jinych
dospélych, i mistni nabidka cenové dostupnych
zdravych potravin, a také $kolni prostfedi. Zaci si

k jidlu vybiraji to, co vidi, a co je po ruce. | zdanlivé
malé rozdily ve $kolnim prostfedi maji vliv na to, co
déti ji nebo chtéji jist.

Foto: 88425730/shutterstock.com

JAKE JSOU VYHODY JiDLA POCHAZEJiICiHO OD MiSTNICH
PRODUCENTU?

Neni potfeba ménit jidelnicek dramaticky béhem kratké doby. | malé zmény maji zietelné pozitivni
dopady. Bézné kupované potraviny mnohdy cestuji stovky kilometr(, takZze nakup i jen uzsiho vybéru
mistnich potravin m@ze snizit mnozstvi spotfebovaného paliva, podpofit mistni ekonomiku a poskytnout
stravnikm nutri¢né bohatsi stravu. Proc je dllezité, aby Skolni jidelna vyuzZivala pfednostné suroviny

od mistnich producentl a farmari? Vyhody mézeme vidét hned z nékolika uhld: zdravotniho,
vychovného, ekologického, ekonomického a spolecenského.

Zdravi

Cim jsou suroviny Eerstvéjsi, tim vice vitamint obsahuji. Pokrmy z nich pfipravené budou také chutnég;jsi
nez pokrm pfipraveny z polotovaru ¢i zmrazené zeleniny. Pouzivani potravin ¢i polotovard obsahujicich
chemickd aditiva k udrzeni cerstvosti a vylepseni chuti, ztracenych dlouhou dobou prepravy nebo

skladovdnim, navic zbyte¢né zatézuje détsky organismus.

Vychovny vyznam

Spolupréce skoly a skolni jidelny s mistnimi farmafi ma vyznamny
vzdélavaci efekt. Navstévou farmy, odkud jidelna produkty nakupuje,
ziskaji kucharky i déti jasny pohled na to, kolik prace, usili a ¢asu

je potreba k tomu, aby zemédélci danou plodinu vypéstovali ¢i

zvite vychovali. Navstévu farmy Ize propojit s riznymi vzdélavacimi
aktivitami ve tfidé. Jidlo z blizka navic podporuje kreativni
sestavovani jidelniho listku - dostupnost surovin se stfida podle
sezén, takze i jidelna méni menu v zavislosti na sezéné. Zaci se

tak mohou dozvidat, kdy které plodiny v jejich regionu pfirozené
dozravaji. Mensi farmy casto nabizeji produkci, ktera je pro komer¢ni
péstovani z rdznych divodl nevhodna. Z toho mohou jidelny tézit,
protoze diky tomu maji na vybér z desitek rlznych tradi¢nich odrad
ovoce a zeleniny ¢i masa z plemen hospodafskych zvifat, a mohou
své pokrmy délat chutové a barevné jesté zajimavéjsi a atraktivnéjsi.

Foto: Jill Chen/shutterstock.com

Ekologicky vyznam

Vyuzivani lokélnich potravin je jednim ze zpUsobd, jak se jidelna mize k pfirodé chovat ohleduplnéji.
Spolupraci s mistnimi drobnymi a rodinnymi farmami podporuje jejich uvédomélé hospodareni. To
napiiklad znamena, ze si vazi si svéfené pldy a dbaji na to, aby byla urodnost pldy zachovana pro

dalsi generace. Malé farmy také casto péstuji Sirsi skalu plodin, ¢imz podporuji a zvysuji biologickou
rozmanitost a zlepsuji vzhled krajiny. Na rozdil od surovin vypéstovanych na prdmyslovych farmach

v zahranici, pouzivani mistnich surovin ma nizky dopad na Zivotni prostfedi vytvafeny produkci potravin
a jejich distribuci. Mistni suroviny totiz vyZzaduji méné energie pro poskliziiovou Upravu a transport.
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Bezvyznamné neni ani znecisténi ovzdusi zplisobené transportem. Na prepravu produktt konvenéniho
zemédélstvi se spotiebuje priblizné 4-17krat vice paliva, nez kolik je potfeba na dopravu surovin v rdmci
regionu. Transport potravin na velké vzdélenosti s sebou pfindsi fadu dalsich ekologickych zatézi,
napfiklad naklady na budovani silnic, zacpy na silnicich, nehody, hluk a mozZnost pfenosu exotickych

nemoci a vird.

Pti pfepravé na velké vzdalenosti je také potieba pouzivat obaly zvySujici trvanlivost potravin. Jejich
vyroba a nasledna recyklace pfitom dale zatéZuje zivotni prostredi. Spousta drobnych farem také
hospodafi ekologicky a nepouziva pesticidy, uméla hnojiva ani dalsi chemické prostiedky.

Ekonomicky vyznam

Potraviny vyprodukované a prodané v blizkém okoli se vétSinou dostavaji ke kone¢nému spotfebiteli
prostfednictvim kratSich dodavatelskych retézc(i. Prodej do skolnich jidelen poskytuje drobnym
zemédélclim spolehlivé odbytisté relativné velkého mnozstvi produkce za pfedem dohodnuté ceny.
Pokud farma prodava svoji produkci ptimo do skolni jidelny, vétsi ¢ast zaplacené ceny zlstava ptimo
zemédélci, tedy v misté produkce. Tim se penize za suroviny déle ,otaceji” ve vaSem regionu a pfispivaji

k jeho prosperité a vy33i mistni zaméstnanosti. Cim vice se bude v regionu za potraviny utracet, tim lepsi
ekonomicky dopad to na néj bude mit. Naopak dovoz potravin ze zahranic¢i odvadi vase penize z regionu
pry¢. Vyssi ceny ropy navic zvysuji naklady na pohonné hmoty nakladnich aut, a déle tak zvysuji kone¢né

ceny potravin.

Spolecensky vyznam

Tim, Ze podporujete jidlo z blizka", pfispivate k udrzovani mistnich kulinafskych tradic, specialit a receptd,
a posilujete tak jedine¢nost vaseho regionu. Silnéjsi mistni ekonomika a udrzeni mistnich specialit
pfispivaji ke zdravéjsimu prostfedi a obyvatelstvu, a posiluji pocit mistni jedine¢nosti a hrdosti. Pevné;jsi
mistni ekonomické vazby navic lidem umoznuji podilet se na rozhodovani, které méa dopad na jejich Zivot.
Jediné tak lze zamezit nezddoucim jevlim, kdy nadnarodni firmy pfesunuji vyrobu do statd, které jim
nabidnou levnéjsi pracovni silu, nizsi ekologické standardy ¢i nizsi dané.

Stravnik(im se nabizeji mistni ¢erstvé potraviny ze znamého zdroje. Déti, které maji pfistup k mistnim
potravindm ve 3kole, si vice uvédomuji mistni potravni systémy. Zkusenost s lepsi chuti a kvalitou
potravin pro né v budoucnu bude povzbuzenim k nakupdm mistné produkovanych potravin

v trznicich, na stancich, pfimo na farmach nebo v mistnich prodejnach potravin. Takové rozhodnuti

ma vyrazny pozitivni efekt na mistni ekonomiku. Vyuzivani regionalnich dodavatel(i pro méstské skoly
mUze napomoci ke sblizovani mést s venkovem a ke vzdélavani zakl a studentd v oblasti udrzitelné
produkce potravin. Dovozem potravin z daleka naopak pfispivame ke snizujicim se pfijmim zemédélcu
a poméahéme vytvaret,,mrtvy” venkov bez pracovnich pfilezitosti.

CO ZTOHO VSEHO VYPLYVA?

Podle statistik Ministerstva $kolstvi je v Ceské
republice vice nez 8 000 provozoven skolniho
stravovani, které kazdy rok utrati ptres 7 miliard
korun za zemédélské suroviny a potraviny

na pfipravu pokrmu pro déti, zaky a studenty.
Budou-li jidelny nakupovat od mistnich zemédélct
a vyrobcd, jejich kupni sila bude pomahat
vytvéret pracovni mista a pfinese dalsi vyhody
pro mistni ekonomiku zejména ve venkovskych
zemédélskych oblastech. Studie navic
potvrzuji, Ze pokud déti védi, odkud potraviny
pochdzeji a jakym zplisobem jsou vyrabény, je

zpUsob stravovani.
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Foto: bjonesphotography/shutterstock.com
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Myty spojené s jidlem z blizka

Pochopeni vyhod, které spocivaji v nakupu mistnich surovin, vam pomze ziskat motivaci a podporu
v ramci vasi organizace. Miizete ale narazit na nékteré myty. Ty nejcastéjsi se nyni pokusime vyvratit:

Mytus: JIDLO Z BLIZKA JE DRAHE.
Fakt:  JIDLO Z BLIZKA JE LEVNEJSI, NEZ SI MYSLITE.

Je ndro¢né konkurovat velkoobchodnim distributorlim. To dokaze zatim jen nékolik mensich farem.
Jejich ceny pfitom nejsou o tolik vyssi. Kdyz vezmete v Givahu jednoznacné vyssi kvalitu a absolutni
Cerstvost surovin, ve vysledku ziskate za své penize mnohem vic. Jsou-li raj¢ata z mistni farmy cerstvéjsi
a chutnéjsi nez rajcata ze Spanélské plantaze, je jejich hodnota stejna? Pokud absolutné cerstva zelenina
z nedaleké farmy vydrzi déle a mizete z ni na pokrmy spotiebovat o ¢tvrtinu vice nez z méné kvalitni
dodavky, kterou dovezl kamion z Polska, Ize o¢ekdavat, Ze cena bude stejnd? Urcité existuje dlivod, pro¢
kurata chovana ve volném vybéhu a na louce stoji vice, nez kufata chovana v halach velkochovu. Jakmile
poznate chutovy a kulinafsky rozdil, uz nebudete pochybovat pro¢ ma smysl pracovat s potravinami,
které maji urcitou Uroven kvality. Z kvalitnich surovin miZete vytvaret nutri¢né hodnotnéjsi a ndkladové

efektivnéjsi pokrmy. Zasadni fakt, ktery je dobré si uvédomit, je také: pokud nakupujete pfimo
od farmait v dobé prirozené sklizné, byvaji jejich produkty ¢asto levnéjsi nebo za stejnou cenu,
jako produkty péstované priimyslové a dovazené.

Tabulka: Srovnani cen zemédélskych surovin, listopad - prosinec 2014

Surovina Cenazakg Cenazakg Cenazakg
na moravské farmé na moravské biofarmé dovoz ze zahranici
Brambory 6 K¢/kg (farma Kublak) 10 K¢/kg (Kristan) 11,2 K&/kg (zdroj: SZIF)
6,90-8,90 Ke/kg 13 Kc/kg (farma Nemec)f
(Sebestova zelenina) 12-16 K¢/kg (farma Baucis)
15 K¢/kg (farma Bozetice)
4,50-7,50 K¢/kg (zdroj: SZIF) 15 K¢/kg (farma Ivanice)
Cibule 9,90 (Sebestova zelenina) 13 K¢/kg (farma Némec) 8,50 (Némecko, Rakousko: www.vitamix.cz)
10 K¢/kg (farma Kublak) (rozpéti dovozovych cen 7—15 K¢/kg, zdroj: SZIF)
Mrkev 11 K¢/kg (farma Kublak) 23 K¢/kg (farma Baucis) 11K¢ (Holandsko www.vitamix.cz) (rozpéti
dovozovych cen 7—15 Ké/kg, zdroj: SZIF)
Jablka 16—17 K¢/kg (farma Kublak) 20 K¢/kg (farma Baucis) 17,20 (Némecko, vitamix.cz)
Cesnek 100 K¢/kg (farma Sustkovi) 210 Ké/kg (farma Némec) 77,90 K¢/kg (cena dovozového Cesneku,
119 K¢/kg (farma Sebesta) 170 K&/kg (farma Baucis) zdroj: SZIF)
200 K¢/kg (farma Bozetice)
Okurka hadovka 29 K¢/kg (farma Lotous) 25 Ke/kg (farma Bor3ov) 28 Ke/kg (SZIF)
Vepifové maso 45 K¢—135 Ke/kg 70 Ke—165 Ki/kg 49-189 Ké/kg (Sodko s.r.0.)
(0d-do) (Reznictvi Vasicek) (Reznictvi U Kusaka s.r.0.)
Hovézi maso 50 K¢-400 Kc/kg 65 K¢—599 Ké/kg 64-659 K¢/kg (Sosko s.r.0.)
(od-do) (Agrodruzstvo Zabreh) (Ekofarma Lidecko)

Mytus: JIDLO Z BLIZKA JE POUZE OVOCE A ZELENINA.

Fakt:

CI MASNYCH POTRAVIN A VYROBKU.

MiSTNi FARMARI PRODUKUJi SPOUSTU JEDINECNYCH MLECNYCH

Po skonceni vegetacniho obdobi je stale k dispozici mnoho mistnich potravin, které Ize vyuzit pfi

tvorbé vaseho menu. Po cely rok je napfiklad stale dostupné drlbezi, veprové, hovézi i jehnéci maso,
stejné jako vétsina mlécnych produkt(l, a med. Stejné tak se stale prodava pecivo a zpracované ovoce ¢i
zelenina. Vafime-li z regionalnich produktd, je vhodné zaradit na menu kreativné pojata méné znama
jidla. Poptavka po nejlepsich masech, jako je tfeba svi¢kova, je stabilni, to ale predstavuje jen malou ¢ast
kazdého zvifete. MUZete podporovat farmare tim, Ze vyuzijete maso z celého zvifete. Sikovny kuchaf z ngj
mUze pripravit nova delikatni jidla za nizsi cenu.
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EM  Jak zadit s vyuzivdnim jidla z blizka?

Nasim cilem je pouzivani regiondlnich produkt v mife, kterou si vzhledem k riznym omezenim mizeme
dovolit. Ceska republika je pomérné malé oblast a jeji klima je vhodné pouze pro urcité plodiny. Pi
vyhledavani dodavatell postupujeme od nejblizsiho okoli. Nakupujme regiondini produkty, pokud je to
proveditelné, a pokud jsou k dispozici. Pokud nakup v regionu neni mozny, nakupujme potraviny v rdmci
kraje ¢i okolnich krajl. KdyZ ani toto nelze, zasobujme se alespor ¢eskymi produkty. Az na poslednim
misté zafazujme produkty pochéazejici z dovozu.

Zasobovani a mozné prekazky

IdedInimi dodavateli jsou druzstva ¢i skupiny zemédélcli ve vasem regionu, jez mohou nabidnout Sirokou
skalu vyrobkd, stabilitu zdsobovani a spolehlivost dodacich sluzeb. Na druhou stranu je pravda, ze néktefi
zemédélci zatim nejsou schopni ¢i ochotni mistni provozy zdsobovat nebo nemaji moznost produkci
zabalit a dorucit zplsobem, ktery potiebujete. V ptipadé vétsiny velkych dodavatelll zbozi do skolnich
jidelen zatim produkty mistnich farem nejsou obvykle k dispozici, je ale vhodné s nimi jednat a vysvétlit
jim vasi predstavu.

Naopak v pfipadé mensich zemédélct je dlilezité pfipomenout, Ze z hlediska potravinaiské legislativy
maji néktefi mali producenti potravin (zemédélci) schvaleny pouze urcity rezim prodeje. Mohou prodévat
jen urc¢itym typUm odbératell - napfiklad pfesné vymezend mald mnozstvi produktd prvovyroby pouze
kone¢nym spotiebitelim (ze dvora, na trhu ¢i trznici) nebo nejblizsim mistnim prodejndm. Nemohou
tedy prodavat restauracim nebo $kolnim jidelndm ¢i libovolné prodejné. Tato situace nastava v pripadé
malych farem, které nemaiji potravinéfsky provoz registrovén ¢i schvalen u dozorovych organt (Krajska
veterinarni sprava pro zivocisnou produkci nebo Statni zemédélska a potravinaiska inspekce pro
rostlinnou produkci). Pfisnéjsi pravidla plati pro Zivoc¢iSnou produkci. Pfi ndkupu z farem by si tedy jidelna
méla ovéfit, zda je zemédélec registrovan u pfislusné dozorové organizace, a zda mohou jako stravovaci
zafizeni odebirat jeho produkci.

i Najdéte reseni

Domluvte se s mistnimi distributory, ktefi

jsou ochotni respektovat vasi objednavku,

od konkrétnich mistnich farem, pekaftu ¢i feznika.
Navstivte mistni farmarské obchody - je mozné,
ze budete schopni objedndvat spole¢né, a tim
snizit ndklady. Vyzvéte vyrobce, zpracovatele

a distributory, aby spolupracovali, a dokazali tak
naplnit vase poZadavky.

Foto: aquariagirl1970/shutterstock.com

POSTUP NAKUPU SUROVIN OD MiSTNiCH FARMARU

1. Budte pripraveni popsat vyrobni proces ve vasi kuchyni.

Pripravte si seznam produktd, které pouzivate nebo které byste mohli pouzivat, jejich o¢ekdvané
mnozstvi a vas ro¢ni rozpocet na jejich ndkup. Vaftite i v letnich mésicich? Jaké potraviny byste
mohli v 1été pouzivat? Cely proces probiha efektivnéji, pokud svému zemédélci hned na za¢atku
sdélite vase potieby, priority a parametry nakupu.
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2, Zjistéte si, jaké potraviny jsou dostupné v jednotlivych ro¢nich obdobich.

Vétsina zemédélskych produktl z vaseho regionu neni dostupna po cely rok, ale jen béhem sezény
zrani. Chcete-li nabizet opravdu regionalni” kuchyni, je nutné tomuto faktu pfizpUsobit vas jidelni
listek. Pouzivani sezénniho jidelniho listku vam pom{ze do jidelni¢ku zakomponovat suroviny

v jejich nejlepsi pfirozené zralosti. V¢asna dohoda s farmarem vam planovani jidelni¢k{ usnadni.

3. Na pocatku spoluprace se sejdéte
s farmarem.

Prilezitost rozvijet vztah s ¢lovékem, ktery
potraviny péstuje, je jednou z vyhod, které
odebirani surovin od mistnich farmara
pfinasi. Mlzete se s nim domluvit, aby
péstoval nové suroviny, které potrebujete
na pfisti Skolni rok (a sém sobé tak zajistil
jisty odbyt), aby pfisel do skoly a seznamil
studenty se svou ¢innosti nebo mizete
usporadat skolni vylet na jeho farmu.
Pripadné mUiZzete spolecné predstavit vasi
spolupraci v mistnim tisku.

Foto: Monkey Business Images/shutterstock.com

4.Volejte vcas

Odbér surovin pro nadchézejici sezénu domlouvejte od mistnich farem jiz v zimé nebo brzy
na jafe. Koncem jara, v [été a na podzim jsou zemédélci velmi zaneprazdnéni, a navazani nového
obchodniho vztahu nebo projednani detailt by bylo v tuto dobu obtiznéjsi.

5. Bezproblémové dodavky vam zajisti presné informace.

V které dny a v kolik hodin je pro vas nejvyhodnéjsi zbozi dostavat? Kde presné je nutné provést
vykladku? Uvitali byste, kdyby byla zelenina pfedem umytd? Jak velkd baleni jsou nejvhodnéjsi?
Odpovédi na tyto a dalsi otazky obéma strandm vyrazné usnadni spolupraci.

6. Budte flexibilni.

Cim vice budete schopni spolupracovat se zemédélci na otazkach spojenych s dodavkou surovin,
s odebiranym mnozstvim, a hlavné s tim, co dana sezéna nabizi, tim snadnéji si spolu vytvofite
dlouhodobé uspésny obchodni vztah.

7. Zajedte si na farmu.
| kdyz se ndkup produktl od farmara z vaseho regionu mize zdat jako naro¢ny ukol, nemusi tomu
tak viibec byt. Je dilezité vénovat dostatek ¢asu navazovani a rozvoji obchodnich vztaht
s farmari. Pevné zaklady pracovniho partnerstvi se do budoucna velmi vyplati a spoluprace je pak
z dlouhodobého hlediska snazsi. Proto je navstéva na farméch vasich dodavatelu velice dilezita.
Béhem navstévy poskytnéte zemédélci odpovédi zejména na tyto dileZité otazky:
+ Ojaké typy produktd mate zdjem?
« Jaké mnozstvi spotiebuje vas provoz za tyden?
+ Jaky bude interval vadich objednavek?
+ Vkteré dny a ¢as musi byt zbozi doru¢eno?
+ Jak ma byt zbozi zabaleno?
« Jaky je o¢ekavany standard kvality?
« Jaky bude zpUsob Uhrady faktur?

Jaké druhy jidel v soucasnosti varite?

Pokud vyuzivéate prevazné ¢erstvé produkty, je pro vias pomérné jednoduché nahradit doposud
pouzivané suroviny sezonnimi, cenové konkurenceschopnymi produkty od regionalnich zemédélcu.
Velmi snadno se da zacit napfiklad ndkupem brambor ¢i kofenové zeleniny.
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Pokud vas provoz zpracovava predevsim zmrazené produkty ¢i polotovary, mlzete v regionu najit
péstitele ¢i zemédélska druzstva, kterd budou ochotna své produkty mrazit a dodavat je pfimo vam.
Takové ovoce a zelenina, sklizena na vrcholu své zralosti, bude o mnoho lepsi, nez ta, kterd byla
sklizena pred dozranim. Zmrazené vyrobky maji vyhodu ve snadném zaclenéni do jidelnickd v jakoukoliv
ro¢ni dobu.

Pfechod na regionadlni produkty vdm mohou usnadnit také zpracované produkty, které potiebuji jen
minimalni Gpravu. Stavajici menu mizZete obohatit o regionadlni dZemy, med ¢i sirupy. Stale dostupné;jsi
jsou napfiklad jableéné ¢i hruskové mosty a v nékterych restauracich ¢i skolnich jidelnach se zacinaji
objevovat ¢im dal castéji.

Skvély zpUsob, jak zacit s nakupovanim regionalnich produktd, nabizeji mlééné vyrobky. Pravdépodobné
nakupujete maslo, syry, kefiry, jogurty a zmrzliny, tak pro¢ je neodebirat od regiondlnich producenti?

A nezapominejte na kvétiny a jiné ozdobné predméty, jako jsou tfeba kukufi¢né stonky, které ozivi prostor
vasi jidelny a podpoli jeji atmosféru.

'.;: '_-\! o
s il Ty ™

i

Foto: Budimir Jevtic/shutterstock.com
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8 Vytvorenijidelnicku s mistnimi
potravinami

7 oo

1. Navstivte Skolni jidelny, které jiz s farmari spolupracuiji.

"Uvidét znamend uvérit." Navstéva skoly, kde je vse jiz v pIném proudu, pomUze presvédcit skeptiky
ve vasem tymu. Takova skola jisté bude zdrojem inspirace a mize poskytnout dobré kontakty
na dodavatele.

2.Zacnéte mensimi zménami.

Suroviny, které béZzné pouzivate, nahradte stejnymi surovinami, jez jsou pravé v sezéné a pochazeji
od mistnich farmar(. Takova sezénni specialita je pro stravniky vzdy lakavou lahtddkou.

3. Myslete na sezénu.
Pti vytvareni jidelnicku se fidte sezénou a vyuzivejte cerstvé produkty, které jsou pravé k dispozici
- u sezonnich potravin kvalita vzristd a cena klesa. Vymyslete jidla, ve kterych pouzijete co nejvice
Cerstvych surovin, tj. zeleniny, ovoce, masa a mléka. Nezapomente se déti ptat, jaka jidla maji
nejradéji. Od mistnich chovatel(l a péstitelu zjistite, které potraviny jsou pravé v sezéné. Najdéte
mistni tradi¢ni recepty, ve kterych jsou pouzity sezédnni potraviny, a pomozte tak budovéni vztahu
k tradi¢ni mistni kulinafské kultufre.

Zacnéte podavanim nasledujicich Cerstvych potravin a postupné mnozstvi navysujte:
1. Jednu porci mistniho sezonniho ovoce a zeleniny kazdy den s cilem v pribéhu ¢asu objem
navysit.

2. Jednou tydné mléko ¢i mlécny vyrobek a jednu porci mistniho masa.
3. Zaradte mistni brambory. Ty jsou pomérné jednoduse sehnatelné a tvofi zna¢nou ¢ast surovin.

o os

4. Budte pripraveni prizasobit sviij jidelni listek
Abyste mistni zdroje dokazali Uspésné vyuzivat, je dlilezité umét prizpUsobit svij jidelni listek
tomu, co je pravé sezénné k dispozici, a umét rychle reagovat na zménu sklizenych plodin.

- Vymyslete nové, zdravéjsi receptury
nebo upravte stavajici tak, aby bylo
mozné pouzit co mozna nejvetsi
mnozstvi nezpracovanych, ¢erstvych
surovin.

- Zarfadte mistni a sezonni produkty, kde
je to mozné.

- Postupné, jeden po druhém, odstranujte
z jidelni¢ku polotovary a primyslové
vyrabéné potraviny a nahrazujte
je ¢erstvymi. Postupujte od téch
nejdostupnéjsich, jako jsou brambory,
mouka, kofenova zelenina, mléko
a mléc¢né vyrobky a pecivo.

- Prestarite pouzivat polotovary obsahujici . ad o
chemicka aditiva, ztuzené tuky a GMO. ) '

Foto: Budimir Jevtic/shutterstock.com
- Kazdy den sledujte, po kterych jidlech je

nejvétsi poptavka.

— Drzte se zmén dostate¢né dlouho, aby si na né Zaci mohli zvyknout.

-V podatcich, nez si Zaci zvyknou jist zeleninu samotnou, zkuste pfipravovat jidla, ve kterych
muzete Cerstvou zeleninu a ovoce skryt, napfiklad zeleninové krémy, kolace nebo ovocny
nakyp.
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5. Najdéte mistni producenty, velko- a maloobchodniky.

Jakmile vytvorite svUj jidelni¢ek, mizete pokracovat specifikacemi a zacit hledat dodavatele, ktefi
se svou nabidkou budou snazit pokryt vase potieby. K zasobovani potfebujete priblizné 40 tydnd
v roce, coz pro dodavatele znamena stabilni trh. Cerstvost a chut je pro vds mozna podstatnéj$i nez
vzhled a velikost. Tim, Ze budete flexibilni, budete schopni najit nejlepsi suroviny za nejlepsi ceny,

a pomuzete tak mistnim zemédélcim rozvinout trh pro jejich vyrobky.

Starosti s dopravou regionalnich produktl stale castéji prebiraji mistni a celonarodni distributorské
spole¢nosti. Koordinovat dopravu, dodavky a skladovani regiondlnich produktd, podléhajicich
rychlé zkaze, mize byt obtizné, obzvlast pokud produkty pochazeji z vice nez jednoho zdroje.
Distributofi to zafidi za vas, je oviem jasné, ze si za své sluzby nechaji zaplatit.

6. Promluvte si s dodavateli o zasobovani skolni jidelny.
V zacatcich bude vyhodné setkat se s mistnimi dodavateli a vysvétlit jim specidlni potreby vareni
ve skolni kuchyni. Nize je uvedeno nékolik dotaz(, které byste neméli vynechat:
- Budou dodévky kontinualni a spolehlivé?
— Bude zajisténo dostate¢né mnozstvi surovin?
- Mduze byt odebirany objem do budoucna navysen?
- Je surovina ve formé, se kterou skola dokaze pracovat?
- Ma produkujici farma opravnéni prodavat a splnuje veskeré predpisy kvality a hygieny?
- Mate moznost pouzit produkty druhé jakosti, naptiklad s vadami ve vzhledu?
- Jaky je obvykly ¢as zavozu produktl do skoly?
- Jaky je pocet dodéavek do skoly?
- Jak bude vyiesena fakturace?
- Pocitate s tim, Ze Skolni jidelna pracuje se striktnim rozpoctem?

7. Najdéte dodavatele, ktefi s nadSsenim nabidnou své farmy
ke vzdélavacim navstévam.

Navstéva farmy je nejlepsi zpusob, jak déti néco naucit o stravé a zdravi. Déti také mnohem radéji
vyzkousi Cerstvé potraviny, které skutecné vidély rist. V tomto spolupracujte s vedenim skoly
a s rodici.

8. Budte v obraze.

|Zajistéte pro zaméstnance skolnich jidelen vzdélavani o zésadach zdravé vyzivy, sezénnosti,
vyhodach mistnich a ekologickych potravin a mistnich kulinafskych tradicich.
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M Jak najit vhodné zdroje mistnich
produktu

Vielé vztahy mezi kuchafi a farmafi jsou dilezitym faktorem tGspéchu ve spoleéné praci. Séfkuchafi
totiz ¢asto zjistuji, Ze osobni sezndmeni s farmafi je velmi obohacujici soucasti prace s regiondlnimi
produkty. Nabizi se hned nékolik zpiisobli, jak se s farmafi kontaktovat. I[dealni pfilezitost se naskyta
napiiklad pfi navstévé farmarskych trhi, dale prostiednictvim rtiznych sdruzeni nebo vyuzitim
internetovych on-line zdrojt (konkrétni kontakty hledejte na konci tohoto navodu).

Béhem planovani jaké regiondini produkty zaclenite na jidelnicek, zjistéte, které regiondlni produkty jsou
k dispozici v konkrétnich ro¢nich obdobich. Snadnym zplsobem, jak toto zjistit, je napfiklad navstéva
farmarskych trhi. Pokud ale chcete planovat dopredu, je vhodné prostudovat seznam ovoce a zeleniny,
které byly k dispozici v jednotlivych mésicich béhem pfedchoziho roku, a celou problematiku konzultovat
napfiklad s regionalni agrarni komorou.

Farmarské trhy
Farmarské trhy jsou vybornym zdrojem informaci, zi¢astriuji se jich farmafi, ktefi byvaji vybornymi
péstiteli i obchodniky. Pracuji na trzich od svitani do setméni, jsou velmi ochotni, oslovuji vefejnost
a radi odpovidaji na otdzky a davaji informace o jednotlivych odriidach dostupnych na trhu,
o metodach péstovani ovoce a zeleniny i o zptsobech chovu dobytka.
Prohlidkou farmarskych trh( ziskéate predstavu o produktech dostupnych ve vasem regionu. Vse
si mUzete prohlédnout, potéZzkat, ochutnat, a zjistit tak kvalitu mistnich produktu. Taktéz je to
vyborna prilezitost potkat a poznat péstitele osobné.
Na farmafrskych trzich nemusite nezbytné nakupovat suroviny pro vasi jidelnu, ale mate vybornou
prilezitost kontaktovat se s farméfi a zacit pracovat na budouci spolupraci. Pozdéji mizete
spole¢né vymyslet lepsi zpusob spoluprace.

Internet
Kontakty na regionalni farmafre, ktefi maji zajem o spolupraci a jsou schopni zajistit zasobovani
jidelny, najdete také na rdznych rozcestnicich zaméfenych na mistni farmy. Rozsah pokryti se mize
li3it region od regionu, takze je vhodnéjsi hledat aktudlni informace na vice portélech.

. Zjistéte, které mistni produkty jsou aktualné

k dostani - pamatujte si, ze sezédnni produkci je
mozné ziskat levnéji.

. Zjistéte, jak bude provadéno pfipadné
zasobovani, casy dodévek, a vie, co
potfebujete védét o moznych Skolnich
navstévach na farmach.

. Pamatujte si, Ze mizete pouzivat produkty
nedokonalych tvar( (piilis velké nebo malé)
anebo tzv. "nevyhovujici', tj. s malymi vadami
na povrchu, které nespliuji pozadavky
supermarketd, ale budou o to levnéjsi.

. Spojte se s mistni pobockou zemédélské
agentury, s regionalnim centrem svazu Pro-bio
nebo s krajskym zemédélskym informacnim
stiediskem KIS a zjistéte od nich moznosti.
Kontakty naleznete na konci této publikace.

. Vyhodné uspory muze ptinést spojeni ndkupu
Foto: Goran Bogicevic/shutterstock.com s ostatnimi $kolami v regionu.
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Jak spolupracovat

Solidni jednani obou stran béhem celého zprostiedkovani regionalnich produkt je pro uspésnou
spolupraci nezbytné:

Jaka pravidla byste méli dodrzet:

« Stanovte ¢as zavozu surovin, ktery je vhodny pro obé strany.

- Podejte objednavku co nejdfive, aby méli zemédélci dostatek casu na sklizen, ¢isténi, balenfi
a zavoz.

« Pozvéte farmare do své jidelny a ukazte jim, co z jejich produktd vytvafite.

« Udrzujte si pirehled o cenach produkti a obménujte suroviny podle aktualnich podminek.

- PLATTE VCAS - to je nejdulezitéjsi. Tricet dn(i je maximalni doba, po kterou mGzete
predpokladat, ze farmafi na Uhradu pockaji, a je jisté, ze budou platbu netrpélivé ocekavat.

Co miizete pozadovat od zemédélci:

« Trvejte na moznosti spojit se se zemédélci pomoci mobilniho telefonu nebo emailu v piipadé
nutné objednavky nebo zmény dodaci Ihity.

+ Vybirejte si profesionalni zemédélce se zkusenostmi v oboru.

- Farmari by méli byt dochvilni a dodavat zbozi ve stanovenych terminech. Vyborné je, kdyz
dokazi byt flexibilni a pfizplsobit se krdtkodobym zménam. Je samoziejmé, Ze na zemédélce maji
vliv zmény pocasi, proto s tim pocitejte. Napfiklad zelené fazolky se nesmi sklizet v desti, ale tieba
cuketa ano. Proto je duleZité umét nahradit jeden druh zeleniny jinym.

Pfes viechny drobné vyzvy, se kterymi se b&€hem nékupu regionélnich produktl setkéte, se odména
spojena s touto ¢innosti mnohondsobné vyplati. Strdvnici budou nadseni a zafazenim regiondlnich
produktd poskytujete jidelné velkou odlisnost.

PRIKLADY DOBRE PRAXE:

Vecere pro rodice ve skolni jidelné v Polesovicich

Stravovani ve Skolnich jidelndch by pfirozené mélo byt zdravé a kvalitni. Zaroven vytvafi specifickou
dynamiku vztah(, protoze rodi¢lim zalezi na stravovani jejich déti, ale obvykle nemaiji pfistup do skolni
jidelny. Vhodnym zplsobem, jak posilit komunikaci mezi $kolni jidelnou a rodici a dopomoci tak

k vytvoreni Uspésného stravovaciho zdzemi pro Zaky s pozitivnim pfesahem do jejich rodin, je usporadat
spole¢nou veceti pro rodice stravnikl a Sirokou vefejnost, a to nejlépe na pravidelné bazi.

Prikladem muze byt skolni jidelna v PoleSovicich na Jizni Moravé, kde se 22. fijna 2014 konala kazdoro¢ni
vecere pro rodice a verejnost. Této akce se zucastnilo 70 rodicl a ¢lent mistni komunity a kromé
ochutnavky pfipravenych pokrmi si mohli ndvstévnici prohlédnout zafizeni skolni kuchyné a osobné

se pobavit s vedouci skolni jidelny Radmilou Macharovou, kterd tuto akci iniciovala a zorganizovala

ve spolupraci s portdlem www.rodiceaskolnijidelny.cz.

Rodice se zde mohli seznamit s pokrmy predstavujici kazdodenni chutnou a zdravou vyzivu déti ve skolnfi
jidelng, které kromé tymu $kolni kuchyné varili také specialisté z dodavatelskych firem.

Programem provazela pracovnice portalu Jidelny.cz Tereza Krémov4, a vyzivova poradkyné Mgr. Sylva
Smidova ze Statniho zdravotniho Ustavu Brno vysvétlovala vliv stravovani na zdravi a rozebirala obsah
zZivin i technologické postupy u degustovanych jidel. Navstévniky obsluhovali studenti Stfedni Skoly
hotelové v Uherském Hradisti.

Mezi podavanymi pokrmy byl napfiklad salat z okurky a celeru, ¢ockovy burgr, napoj slazeny stévii,
luSténinové lasagne, losos s bylinkovou omackou nebo jahlova kase ze sladkych jidel.

Podle odezvy, kterd probihala jak ve formé ankety (na konci vecera bylo provedeno vyhlaseni vitéznych
pokrmu), tak i neformalné mezi pfitomnou vefejnosti a kuchafi, byla tato akce pfijata s velkym nadSenim
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ze strany rodicl a vefejnosti. Zaroven byla vyznamnym Uspéchem a motivaci pro personal skolni jidelny
pro pokracovani v nastaveném trendu.

Zdroj: Alena Stard - externi spolupracovnice redakce portdlu Jidelny.cz

Spoluprace biofarmy Agrofyto z Lidecka s mistnimi Skolami

Dalsim prikladem z praxe je spolupréace biofarmy Agrofyto z Lidec¢ka s mistnimi skolami. Podle farmaiky
Ludmily Rumankové Muzikovské se tento trend dafi rozvijet a jiz témér rok dodavaji produkty naptiklad
do 3kolni jidelny Matefské skoly Lidecko, kterd vafi i pro mistni zdkladni $kolu (1.-5. tfida).

Maso z Lide¢ka za¢ala nedavno odebirat pro své stravniky také $kolni jidelna ZS Horni Lide¢. Pani vedouci
Jana Kovalcikova k tomu dodava: ,Rada podporuji mistni farmére. Maso z Lidec¢ka je moc dobré kvality,
sama si jej také kupuji dom. Skolni jidelna se snazi biomaso kupovat pfiblizné dvakrat do mésice, a zatim
se bez problém vejde do cenového stropu daného vyhlaskou. Pani Koval¢ikova odebird z regionu také

Ludmila Rumdankova Muzikovskda naopak pfindsi pohled z druhé strany, podle kterého sice $koly nejsou
nejlépe platicim odbératelem, ale ani nejhire - prodej feznikovi by byl méné vyhodny. Filosofii farmy
Agrofyto je prodavat zejména v regionu a dostat kvalitni surovinu do zékladnich a matefskych skol.

Jako nejvyznamnéjsi ekonomickou vyhodu pak farmarka shledava v pravidelném odbéru masa skolni
jidelnou, kterd navic dokaze byt do jisté miry flexibilni podle mnozstvi masa, které ma farma k dispozici.
Nakonec jesté vyzdvihuje schopnost kucharek dobre zachazet s masem v kuchyni:, Vyborné na tom viem
je, ze umi pracovat jak s prednim, tak i zadnim a mletym hovézim, takze objednévky stfidaji, a na rozdil
od restaurace nevyzaduji pouze zadni nebo steakové maso’, doplriuje Ludmila Rumankovéa Muzikovska.

Tom Vdclavik, 2014

SEZNAM ZDROJU S DODAVATELLI:

Zlinsky kraj

« Neziskova organizace Informacni stredisko pro rozvoj Moravskych Kopanic, o.p.s. ze Starého
Hrozenkova vytvofila Katalog ekozemédélstvi Zlinského kraje a Hodoninska, ve kterém najdete
kontakty na rizné ekologické zemédélce a vyrobce biopotravin i kontakty na regionalni prodejny,
které maiji v sortimentu také biopotraviny: www.iskopanice.cz

- Tradice Bilych Karpat® je regionalni ochrannd znacka pro vyrobky a sluzby z Bilych Karpat, kterou
udéluje ob&anské sdruzeni Tradice Bilych Karpat se sidlem v Hostétiné: www.tradicebk.cz

+ Regionalni znamka Pravé Valasské® je spole¢nym dilem nékolika mistnich akénich skupin:
Roznovsko, Valassko - Horni Vsacko, Kele¢sko - LeSensko - Starojicko, Luhacovské Zalesi, Plostina
a MAS Hornolidec¢ska: www.pravevalasske.cz

» Tradi¢ni vyrobek Slovacka je projekt a ochranna zndmka Regionu Slovacko - sdruzeni pro rozvoj
cestovniho ruchu a Méstského informac¢niho centra v Uherském Hradisti: www.tradicnivyrobek.cz

- Beskydy originalni produkt® jsou vyrobky a produkty pochazejici z oblasti Beskydy-Valassko. Tato
znacka garantuje regionalni plvod, kvalitu i Setrnost k Zivotnimu prostiedi: http://www.regionalni-
znacky.cz/beskydy/

+ Koodindtorem znacky Hana regionalni produkt® je MAS Moravska cesta: http://www.regionalni-
znacky.cz/hana/

. ,POCTIVE VYROBENE je projekt, ktery realizuje Liska, obéanské sdruzeni pro environmentalni
vzdélavani, vychovu a osvétu ve Zlinském kraji. Jde v ném o podporu udrzitelné mistni
ekonomiky ve Zlinském kraji. Na jeho strdnkéch naleznete také seznam mistnich producent(:
www.poctivevyrobene.cz

« ,Nejlepsi potravinaFsky vyrobek Zlinského kraje” Perla Zlinska je soutéz, ktera se ve Zlinském

kraji porada uz nékolik let a organizuje ji Agrarni komora Zlin. Na strankach soutéze jsou kazdy rok
zverejnény katalogy ocenénych vyrobk i s kontakty na jejich vyrobce: www.perla-zlinska.cz

Jak uspésné zafadit regiondlni produkty na menu vasi jidelny 15



Cela Ceska republika

Zdroje:

Hnuti Duha piipravilo adresar vice nez 500 kontaktl na mistni péstitele, ktefi prodavaji své
produkty ze dvora nebo v biobedynkach: http://www.adresarfarmaru.cz/

Ekomapa Ekologického institutu Veronica poskytuje kromé dalsich také informace
o ekologickych producentech potravin: http://www.veronica.cz/ekomapa

Hledate dobrého reznika, bio farmu nebo soukromého zemédélce? Nalok.cz vam pomuize.
Spoji vas s lokdlnimi vyrobci a umozni vam okamzité nakoupit, co zrovna potrebujete:
http://www.nalok.cz/default.aspx

Nekomer¢ni iniciativa, kterou pod nazvem ,,Najdi si svého farmake” organizuje soukromy
zemédélec a Zivnostnik roku 2008 Kraje Vysocina Frantisek Némec, chce propojit zemédélce se
zdkazniky, dat farmardm moznost oslovit Sirsi trh a zadkazniklim poskytnout jednoduchy névod,
kde najdou svého farmare, a jak ho mohou kontaktovat: http://www.najdisisvehofarmare.cz/
najdisisvehofarmare/default.aspx

Bedynky a Bio bedynky je iniciativa komunitou podporovaného zemédélstvi sdruzujici vice
farmar, kde si mGzete predplatit dovoz zeleniny na celou sezénu:

- http://www.bio-bedynky.cz/

- http://www.bedynky.cz

Ceské farmarské trhy je rozsahla databaze, diky které najdete trh ve svém okoli v seznamu
aktualnich farmaiskych trhd, které se konaji na tizemi celé CR: http://www.ceskefarmarsketrhy.cz/
Cesky farmaf je obsahlym seznamem ¢eskych farmaft(, jejich produktl a ¢eskych farmarskych
trh: http://www.ceskyfarmar.cz/

Dalsi piehledy ¢i kalendaie farmaiskych trhi:
http://www.vitalia.cz/kalendar/farmarske-trhy/201221/4/

Dodavatel:

http://www.probio.cz/pro-obchodniky

Informace a poradenstvi:
http://www.slow-food.cz

Pocet provozoven Skolniho stravovdni: Statistickd rocenka $kolstvi 2013/2014 — vykonové ukazatele

Utrata za suroviny ve skolnim stravovdni: Transformace $kolniho stravovdni, Skutecné zdravd $kola, 2014, Tom
Vdclavik, Margit Slimdkovad

Studie: Food for Life Partnership Evaluation (FFLP): monitoring the impact of the growing skills programme, Centre for
Research in Education and the Environment, University of Bath
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