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Padnoucirondonapohodina
obuvrovnase spokojeny
kuchar

Hola zada, seprany rondon a nefunkéni
obuv rozhodné vykonnost vasich
zameéstnancli nepodpofi. Kazdy kuchar
chce vypadat upravené a citit se komfort-

Energetickakrize
dalsSistrasakprohorecatrh
Dalsivydani
Modernijidelny
Kdyz jsme se otiepali z pandemie, prisla vychazi
valka na Ukrajin€ a nyni prozivame 21.11.2022

rekordni zdraZovani véetné energii, coz je
dalsi zatézova zkouska pro restaurace
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a hotelovy pramysl.
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Food4Climate Pavilion:
10 témat tykajicichse potra-
vinazemeédeélstvi

Celosvétove produkce masa a mléénych
vyrobkd poskytuje pouze 18 % spotiebo-
vanych kalorii, ale vyuziva 83 % celosvéto-
vé zemédélské pady.

strana16

Prvni ze Sesti novych jedlych skolnich zahrad se
otevira v sobotu 8. Fijna v Matefské skole Restoky
na Chrudimsku. Je to vysledek spoluprace mezi
spolec¢nosti Lidl a programem Skutec¢né zdrava
Skola. Diky uspéchu v grantové vyzvé ziskalo Sest
zakladnich a matefskych skol financni prostredky
na vystavbu jedlych skolnich zahrad.

»,Navstévniky ceka seznameni s inovativnim zptsobem
zavlazovani zahond, tésit se mohou na soutéZ o nejlep-
§i podzimni kola¢. Kromé toho budou navstévnici moci
ochutnat a zakoupit vyrobky a vypéstky regionalnich
prodejcti a péstitelt. Ochutnavky ze zdravého sortimen-
tu zajisti i spolecnost Lidl,“ fika reditelka skoly Dagmar
Kr¢ilova.

»,Realizace jedlé zahrady pri materské Skole byla za-
héjena jiz v ¢ervnu, kdy se ucitelé setkali s rodi¢i déti
a planovali jeji novou podobu. Déti pridaly svymi ob-
razky i svoji pohadkovou piedstavu jedlé zahrady. Rada
rodica se aktivné zapojila do dalsi faze, pti které byly
zlikvidovany uschlé kefe a staré vyvySené zahony a byl
pfipraven terén pro montdz vyvySenych zahond a vy-
sadbu stromkd, kerli a trvalek. Dalsi velka pomoc nejen
rodich, déti, ale i verejnosti, prisla 3. zari, kdy zahrada
zacala ziskavat svou novou podobu — vyrobeny byly nové

vyvySené zahony, zabudovany zavlahové nadoby, vyro-
beno liskové tepee, liskovy plitek, zahony se osazely,
navozila se Stépka a vyrobil se prkenny plot. Zavérecné
prace se budou dokoncovat 1. fijna, kdy zahrada zis-
k& svou kone¢nou podobu,“ doplnila Dagmar Krcilova.

Vzdélavani a prace na Skolni zahradé ma pro déti za-
sadni pozitivni vyznam: otevird détem zcela novy svét
uceni, poznavani rostlin a prirodnich procest, umoznu-
je ocenit prirodu jako celek, podporuje pozitivni zménu
stravovacich navykd, zvySuje koncentraci a predstavi-
vost, rozviji socialni dovednosti, estetiku, zvySuje se-
bevédomi a déva détem pocit hrdosti na sviij uspéch.

»I€81 nas, Ze mizeme podporit Skoly a Skolky pfi vy-
stavbé jedlych Skolnich zahrad. Diky jedlym zahradam
se déti nauci pecovat o ovoce a zeleninu, vypéstky budou
vyuzité ve 8kolni jideln€ a zaroven vznikne misto pro ko-
munitni setkavani mezi Skolou a rodici. V grantové vy-
zvé zabodovaly Skoly a Skolky, které maji s péstovanim
na Skolnich pozemcich dlouhodobou zku$enost, ale také
Skoly, které jsou na poli budovani Skolnich zahrad nadse-
nym novackem. Vitézové grantové vyzvy tak mohou diky
finan¢nimu prispévku rozsirit své stavajici zahrady o roz-
manité prvky, ovocné kefe a stromky, vyvySené zahony
nebo mohou diky grantu jedlou zahradu vybudovat zcela
od zakladu,“ uvadi mluv¢i spolecnosti Lidl Tomas Myler.

Modernivarné technologie
Setri éasafinance
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Padnoucirondon apohodina
ohuv rovnase spokojeny kuchar

Hola zada, seprany rondon a nefunkéni obuv rozhodné vykonnost vasich zameést-
nancii nepodpori. Kazdy kuchaf mi da za pravdu, Ze i na place chce vypadat
upravené a citit se komfortné, k cemuz napomohou vhodné zvolené materidly jak
pro profesni oSaceni, tak obuv. Nabidka na trhu je velika a je opravdu z ¢eho
vybirat, jen je potreba hledét na urcita kritéria, ktera vypovidaji o kvalité vyrobku.

TEXT: JAROSLAVA CHUDA FOTO: SAMPHOTO

Funkéni materialy pro kucharské odévy

Kdyz navstivite stranky prednich dodavatelti profes-
niho o8aceni, tak jsou nejcastéji nabizeny materidly
ve slozeni bavlna a polyester, 100% bavlna, 100%
mikrovlakno, dZinovina nebo len. Pti vybéru oSace-
ni se doporucuje hledét také na gramaz latky, ktera
zasadné ovliviiuje jeho zivotnost. ,V soucasné dobé
jsou mezi kuchari stale oblibené materialy ze smési
bavlny a polyesteru, ale jisté oblibé se pomalu za¢ina
tésit i prirodni druh materialu s podobnymi vlast-
nostmi — Tencel,“ komentuje nabidku na trhu Marti-
na Michalova, obchodni reditelka spole¢nosti FOMI.

Konfekce nebo rondon na miru?

,Profesni osaceni hodné vypovida o kvalité budouci
sluzby. Jiz fadu let nakupuji u jednoho dodavatele,
se kterym jsem spokojeny. Hledim na cenu i kvalitu,
ktera néco stoji a s tim ¢loveék musi pocitat. Pro ca-
tering si nechdvam rondony §it na miru. Dodavatelé
profesniho oSaceni nabizeji pestry vybér i z konfekee,
kterou vam dle potieby doplni o logo spole¢nosti ¢i
jméno kuchate,“ ptiblizuje praxi Lubomir Landa,
majitel a provozovatel Restaurace a penzionu v Za-
lesi. Obdobny postoj k ndkupu kuchatského odévu
ma také Jifi Eichner, ¢len AKC CR a piedseda Staré
gardy: ,,Pracovni rondony si vybirdm z komer¢nich
velikosti, ale ty slavnostni si nechavam §it na miru
a obmeénuji je dle opotiebeni.“

Je libo maskacovy vzor nebo bila klasika?
,»Bilabarva stale vede, i kdyZ v posledni dobg, tedy asi
hlavné kvili prakti¢nosti proddvame hodné¢ rondony
v ¢erném provedeni,“ informuje Martina Michalova.
Jini dodavatelé vsazeji na desény v army stylu, které
jsou také velmi slusivé a oblibené.

Péce o profesni odév

Zivotnost rondonu by méla vychazet nejenom z kva-
lity materidlu, ale prevazné z péce o néj. ,Vzdy byste
meéli pouzivat kvalitni praci prostiredky a respektovat
symboly udrzby, které dodavatel na etiketé uvadi.
U nas mame tyto symboly vcetné vysvétlivek vysta-
veny piimo ve vzorkové prodejné,“ uvadi Michalova.

Vlastnosti pracovni obuvi

Podle ¢eho vybirat dodavatele obuvi nasim ¢tenaiim
radi Vlasta Mayerova z Ceské obuvnické asociace.
bezpecnostnich hledisek. Kazdy typ prace totiz vyza-
duje rozdilnou ochranu: jednou tak bude muset byt
pracovni obuv protiskluzova, jindy bude muset izolo-
vat teplo nebo chranit pred chemickymi latkami. Ve-
dle téchto zakladnich vlastnosti pracovni obuvi v§ak
nesmime zapomenout i na dal$i — napft. pravé na pri-
zpusobeni konkrétniho typu obuvi fyzickym a zdra-
votnim predpokladiim jednotlivych zaméstnancdg.

Ochranné obuv totiz nesmi v zddném pripadé pied-
stavovat pro zaméstnance zadna dalsi rizika. Pokud
tak dany zaméstnanec trpi napf. alergii na konkrét-
ni material, musi mu byt ze strany zaméstnavatele
zajiSténa takova obuv, ktera bude odpovidat nejen
ochrannym opattenim, ale i jeho specifickym potie-
bam. To samé bude platit i pro obuv, ktera je vyrazné
nepohodlna pti noseni. Ve vysledku je i zajmem za-
meéstnavatele, aby jim poskytnuta obuv nebyla pro
daného zameéstnance nekomfortni a nesniZovala tak
jeho pracovni vykon. Dokonce se uvadi, Ze v dusled-
ku pocitovaného diskomfortu, bolesti nohou a inavy
se pracovni vykon miize snizit az o 15 %. Doporucu-
jeme proto, aby zaméstnavatelé volili pro pracovniky

TIRAZ:

obuv s anatomicky tvarovanou stélkou a z ptirodnich
materiald (usen), které jsou prodys$né a prizpisobi se
individualnimu tvaru nohy. Nabidka vhodné a certi-
fikované pracovni obuvi je dostate¢né Siroka.

Rada &eskych vyrobcdl pracovni obuvi si nechala
pracovni obuv nadstandardné vyhodnotit v systému
dobrovolné certifikace na znacku ,,Komfortni obuv®.
U této obuvi byly navic oproti povinnym laborator-
nim zkouskam provedeny také zkouSky noSenim
v délce minimalné 5-6 tydn. Probandi, ktefi obuv
nosi v redlném pracovnim prostiedi, musi kazdy
tyden vyhodnocovat pocity pfi noSeni, zda je obuv
pohodlna a nepocituji bolesti nebo Unavu nohou,
kde a jak dlouho byla obuv noSena, za jakych podmi-
nek, a pochopitelné se posuzuje i skute¢nost, zda se
na obuvi objevi néjaké kvalitativni zmény nebo nedo-
statky. Pokud obuv vyhovi i témto podminkam, ob-
drzi znacku ,,Komfortni obuv“. Znacka ,, Komfortni
obuv“ je tak pro zaméstnavatele zarukou, Ze jeho za-
méstnanci obdrzi nejen bezpecnou, ale i pohodlnou
a komfortni pracovni obuv a mohou podavat odpovi-
dajici pracovni vykon.

Své doporuceni pripojuje také Martina Michalova:
,Kdyz si porizuje obuv, ovérte zda ma potiebnou cer-
tifikaci, kterd uvadi, ze se opravdu jedné o profesni
obuv spliujici bezpe¢nostni normy. V soucasné dobé
se hodné¢ hledi na vlastnosti jako je lehkost a prodys-
nost obuvi, které byste méli zohlednit pii nakupu.
Do kvalitni obuvi, ktera ma napriklad odpruzenou
patu, stélku pohlcujici pach a je protiskluzova se za-
jisté vyplati investovat.“

TENCEL je obchodni nazev pro tkaninu zvanou
lyocell. Jedna se o druh viskozy vyrobené z rozdr-
cenych dievénych vlaken, resp. z buniciny, ktera
je nadotek neuvéritelné mekka a prijemna. Opro-
ti klasickym viskézovym latkam je ale lyocellové
vlakno mnohem odolnéjsi, pevnéjsi, nemackavé,
skvéle na ném drzi barvy a vyborné schne. Tka-
nina vyrobena z tohoto materidlu ma ale je$té
spoustu dalSich pozitivnich vlastnosti — snadno
se udrzuje, vyborné saje vlhkost, je prodySna
a pomaha s regulaci télesné teploty.

Zdroj: latky.cz

Jiff Eichner, ¢len AKC CR
a predseda Staré gardy

Lubomir Landa, majitel
a provozovatel Restaurace
a penzionu v Zalesi
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EXPO FRAHA

VELETRH FOR GASTRO & HOTEL 2022:
Poznejte novinky potravinarskeno oboru

Mezinarodni veletrh hotelového a restauracniho zarizeni, potravinarstvi a gastronomie predstavi novinky tuzemskych
i zahrani¢nich firem ve dnech 29. zafi az 1. fijna. Na vystavisti PVA EXPO PRAHA se ve dvou halach vystavisté sejdou
vyrobci, dodavatelé i odbornici oboru a predstavi trendy nap¥i¢ odvétvimi. Silné zastoupené budou v Letinanech také

potravinarské firmy a instituce.

FOR GASTRO & HOTEL se po roce vraci na PVA EXPO PRAHA, kde
predstavi expozice znacek, vyrobcl, dodavatell i odbornych organiza-
ci. Siroké spektrum produktd i sluzeb bude zahrnovat novinky a tren-
dy oblasti pohostinstvi, hotelnictvi i potravinarstvi. Na své si pfijdou jak
profesionalové, ktefi budou mit moznost uzavirat vyhodné kontrakty, tak
milovnici jidla, napojl i gastronomie.

Portfolio hned dvandcti firem nabizejicich Ceské potraviny na své expozici
predstavi Statni zemédélsky intervencni fond. Tato instituce, ktera spada
do pUlsobnosti Ministerstva zemédélstvi, zprostfedkovava finanéni pod-
poru z Evropské unie a narodnich zdrojl a zajistuje naslednou kontrolu
opravnénosti uzivani dotaci. Navstévnici veletrhu se seznami takeé s vybra-
nymi vyrobky, které se pySni oznacenim narodni znackou kvality KLASA.

SILNE ZNACKY | PROFESIONALOVE

Potravinarska sekce veletrhu FOR GASTRO & HOTEL by se neobesla
ani bez nabidky kvalitnich vyrobkl z ¢eskych a moravskych regiond.
Mezi vystavovateli tedy nebudou chybét ani produkty nesouci oznaceni
Regionalni potravina. Kromé Regionalni potraviny se v Letfianech pred-
stavi také produkty nesouci oznaceni BIO.

FOR GASIR

& HOTEL

12. MEZINARODNI VELETRH HOTELOVEHO A RESTAURACNIHO
ZARIZENIi, POTRAVINARSTVi A GASTRONOMIE

Mnoho zajimavosti a kvalitniho zbozi pfinesou do PVA EXPO PRAHA
také vyrobci napojd. Mezi nimi napfiklad uvede svlj spodné kvase-
ny special Pékny Cislo pivovar Ferdinand z BeneSova. Milovnici piva
ochutnaji také Kralovsky horké nealko, nebo z Krusovic, novinku na
trhu. Plzensky prazdroj predstavi experimentalni pivovar Proud.

Navstévnici se budou moci zu€astnit také Skoleni Profesniho sdruze-
ni Sanitace napojovych cest, které spojuje autorizované sanitaéni fir-
my v Cesku jiz deset let. Skoleni nese nazev Autorizace profesionalli
PSSNC a uskute¢ni se v patek 30. zafi. Na zvySovani kvalifikaci se
budou podilet i mistfi vy€epni.

KONGRES FOR GASTRO & HOTEL
Koho zajima profesiondlni gastronomie, inspiraci a rady odbornik(
mUzZe nacerpat na KONGRESU FOR GASTRO & HOTEL, ktery se kona
prvni a druhy den veletrhu 29. a 30. zafi v Kongresovém sale vystavi-
§té. | letos se bude vénovat aktualnim tématim a problémdm oboru,
o kterych budou Ugéastnikim prednaset vyznamné osobnosti napfic
segmentem HoReCa.

Vice na www.for-gastro.cz.

29.-30. 9. 2022

FOR GASTRO & HOTEL

PVA

EXPO PRAHA

6. SETKANI LIDRU CESKEHO POHOSTINSTVI

www.for-gastro.cz | OFICIALNivozy

29. 9.-1. 10. 2022

PIVIA]
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Existuje mnoho dtivod, proc si obzvlast v zimnim obdobi zamilovat syté a vydat-

né polévky. Nejenze zahreji a dodaji organismu potrebné zZiviny, ale jsou také skveé-
lym zplisobem, jak do naseho jidelnicku dostat vice zeleniny. U ¢isté rostlinnych
polévek se ale nemusime omezovat pouze na zeleninu, pro plnou chut je dilezité
zkouset riizné postupy pfi vafeni a zapojit také lusténiny, obiloviny, bylinky ¢i
voiavé koieni. Pokud hledate zpiisoby, jak veganské polévky jesté vylepsit,

inspirujte se nasimi tipy.
TEXT: EVAHEMMEROVA FOTO: PROVEG

Vyzkousejte rostlinné alternativy smetany

I zakaznice a zakaznici vyhybajici se mléénym pro-
duktdm si mohou doprat jemné krémové polévky.
Stac¢i zaménit smetanu za jeji sdjovou, ovesnou,
mandlovou ¢i ryZovou alternativu. Vyuzit mazete
i husté kokosové mléko, které vyslednému pokrmu
doda plnou chut a exoticky nadech. Krémové polévky
muZete jeste vylepsit pouzitim pecené zeleniny, ¢imz
docilite vyrazngjsi chuti. Zelenina tim také lehce
zkaramelizuje a zisk4 jedine¢nou, plnou a lahodnou
chut.

Dejte pozor na rozvareni zeleniny

Castym problémem byv4 zbyte¢né rozvareni zeleni-
ny, kvuli kterému se méni jeji chut i barva. Zeleninu
proto nevarte piili§ dlouho, vétSiné druhti staci 20
minut. Kaderavek, kapustu, $penat nebo brokolici
pridejte az tésné pred koncem vareni, aby si zacho-
valy svou barvu a texturu.

Nezapomerite na umami

Vsadte na patou chut umami, kterd pomaha rostlin-
nym jidlim ziskat vyvazenost, plnost a pocit, Ze uz
jim nic nechybi. Skvélym zdrojem umami je tieba
sojova omacka, tamari ¢i miso pasta. Do krémo-
vych polévek se hodi i rdizna ofiskova masla a plnou
chut i texturu dodaji také orisky a seminka oprazena
na sucho na panvi, kterymi mazete polévku ozdobit.
Jednim z nejvétSich pokladt s prirozené se vyskytu-
jict umami chuti jsou houby. SuSenim se jejich chut
jesté vice zkoncentruje.

Provorite polévku bylinkami

Cerstvé bylinky neslouzi jen na ozdobu, polévku téz
piijemné provoni. Susené bylinky pouzivejte v pra-
béhu vareni, ale ty Cerstvé pridejte tésné pred po-
davanim, protoze rychle ztraceji své aroma, a také
rychle vadnou.

Pridejte citronovou stavu

Trocha citronové ¢i limetkové $tavy pridané ke konci
vareni rozjasni chut i barvu zejména v hutnych lus-
téninovych polévkach, zeleninovém krému ¢i v asij-
skych vyvarech. Pokud mate pocit, Ze vasi polévce
porad néco chybi, vyzkousejte pridat 1zicku umeocta,
ktery se vyrabi fermentaci §vesti¢ek umebosi a ma vy-
raznou slano-kyselou chut s jemné ovocnym aroma.

Uvarte poctivy zeleninovyj vyvar

Masové vyvary jsou silné a maji plnou chut, ale vy-
razné chuti dokazeme docilit i pomoci né€kolika ¢is-
té rostlinnych surovin. Skvélym pomocnikem nam
miiZe byt miso pasta, suSené houby i fasa kombu.
Ke konci miizete vyvaru dodat lepsi chut pridanim

1Zice rajcatové pasty. Zkuste si vytvorit také vlastni
zdravé polévkové ochucovadlo. Sta¢i kdyZ smichate
hrnek lahtidkového drozdi, 1 Izici soli, 1 lzici susSe-
ného cesneku, 1 1zici cibulového prasku, 1 1zicku
suseného tymianu, 1 lzici suSené petrzelové naté
a ¥ 1zicky kurkumy. Takto pripravenou smés skladuj-
te ve sklenéné nadobé.

Silny zeleninovy vyvar (zakladni recept)
SUROVINY:

2 stiedné velké mrkve nakrajené na vétsi kusy, kou-
sek celeru, 1 hrst susenych hub namocenych ve vode,
2 kousky rasy kombu, 2 mensi cibule rozptilené (i se
slupkou), 3 strouzky cesneku, 3 lzice miso pasty,
2 lzice olivového oleje, petrzelova nat, 2 bobkové
listy, 2 kulicky nového koteni, 3-4 kulicky pepre, stl
POSTUP:

Ve vétsim hrnci zahiejeme olivovy olej a orestujeme
nakrajenou cibuli, ¢esnek a zeleninu. Pfidame bob-
kovy list, fasu kombu, koteni, houby, petrzelovou
nat a zalijeme vodou. Varime na mirném plameni asi
2 hodiny. Po odstaveni z ohn¢ pfimichdme miso pas-
tu a dochutime soli.

Polévka z pec¢enych rajcat se zkaramelizova-
nou cibuli

SUROVINY:

1 a’% kg zralych rajcat, 6 strouzku ¢esneku, 2 stiredné
velké cervené cibule, svazek cerstvé bazalky, 2 hrnky
zeleninového vyvaru, olivovy olej, stl, pepr

POSTUP:

Na plech s pecicim papirem poloZime rozptlena raj-

Hiejivé veganskeé poléviky,
kterésizamilujete

Cata a strouzky ¢esneku. Pokapeme olivovym olejem,
opepiime a osolime. VloZime do trouby rozehraté
na 200 °C a peceme priblizné 40 minut. Mezitim si
zkaramelizujeme cibuli. Do vétsi rozehraté panve
s olivovym olejem vloZime na platky nakrajenou ci-
buli a nechame zkaramelizovat. Pecené rajcata s ces-
nekem, cibuli a bazalkou rozmixujeme dohladka,
pridame zeleninovy vyvar a dochutime soli a peprem.
Podavame s cerstvou bazalkou.

Krémova polévka z dyné a bilych fazoli

(5 porci, 55 minut)

SUROVINY:

1ks mensi dyné, 1 litr zeleninového vyvaru, 1 hrnek
varenych bilych fazoli, 1 stfedné velka cibule, 2cm
kousek zazvoru, 1 lZice fepkového oleje, 1/2 1zi¢ky
skotice, 1/2 Izi¢ky chilli, % hrnku kokosového mléka
stl, pept, dyniova seminka na ozdobeni

POSTUP:

Dyni oloupeme, nakrdjime na kostky a upeceme.
Nartepkovém oleji kratce osmazime nadrobno nakra-
jenou cibuli, pfiddme nastrouhany zazvor, koreni,
uvatené fazole a upecenou dyni. Zalijeme zelenino-
vym vyvarem a privedeme k varu. Poté rozmixujeme
ty¢ovym mixérem na hladky krém. Na zavér miZeme
polévku zjemnit kokosovym mlékem ¢i krémem a oz-
dobit oprazenymi dynovymi seminky.

ProVeg Cesko je neziskova organizace jejiz
vizije svét, ve kterém si kazdy vybira lahodné
azdravéjidlo, které je dobré pro vsechny lidi,
zvirata a nasi planetu. Vice informaci

o moznostech spoluprace najdete na:
www.proveg.com/cz/horeca
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Cizrnovakari polévka (6 porci, 30 minut)

SUROVINY:
3 hrnky uvarené cizrny (proplachnuté a scezené),
1 plechovka drcenych rajéat, 1 plechovka kokoso-
vého mléka, 750 ml zeleninového vyvaru, 1 Salotka
nakrajend na kosti¢ky, 3 strouzky rozmackaného
¢esneku, kousek nastrouhaného zazvoru, 1 1zice kari
pasty, 1 lzice oleje, $tava z poloviny citronu, 1 lzicka
soli, hrst nasucho prazenych kesu ofechti

POSTUP:
V hrnci rozehiejeme olivovy olej a orestujeme Sa-
lotku. Pridame Cesnek, zazvor, sil, kari pastu a mi-
chame priblizné pal minuty. Pridame drcend rajcata
a ddkladné promichéme. Prilijeme vyvar a zvolna
varime priblizné 15 minut. Nakonec primichame
cizrnu s kokosovym mlékem a povaiime dalSich
10 minut. Odstavime z plotny a dochutime limet-
kovou $tavou. Podavame s prazenymi keSu orfechy
a platkem citronu.

Polévka z ¢ervené ¢ocky s rajcaty (5 porci, 35 minut)

SUROVINY:
1 a % hrnku cervené ¢ocky, 1 mrkev nakrajena
na kostky, 2 stonky nakrajeného rapikatého celeru, 1
plechovka drcenych rajcat, 1 nadrobno nakrgjeni ci-
bule, 3 hrnky $penatu (volitelné), 4 strouzky cesneku
kousek nastrouhaného zazvoru (cca 4 cm), 1 1zicka
fimského kminu, 1 1zicka kurkumy, 11vody, 2 hrnky
vyvaru, olivovy olej, sil, $tava z jednoho citronu

POSTUP:
Na olivovém oleji osmazime cibuli, mrkev a celer.
Pridame ¢esnek, zazvor, fimsky kmin, kurkumu, ra-
jcata, ¢ocku a stl. Promichame a zalijeme vyvarem
s vodou. Vatime do zméknuti ocky. Cast polévky
muzeme rozmixovat. Pfidame Spenat a dochutime
citronovou Stavou.

Krémova ¢ockova polévka se zampiony

(6 porci, 50 minut)

SUROVINY:

1 hrnek zelené Cocky (predem namocené alespon
na 1 hodinu), 500 g Zampiond nakrajenych na plat-
ky, % stredné velké cibule nakrajené na kosticky,
2 strouzky rozmackaného cesneku, 500ml zeleni-
nového vyvaru, % hrnku bilého vina, % hrnku séjo-
vé ¢i jiné rostlinné smetany, 2 1Zice tamari omacky,
% 1Zicky suSeného tymianu, bily pept, 1 lZice oleje,
1 Izice citronové §tavy, 100 g Cerstvého Spenatu (Ize
vynechat), petrzelové nat

POSTUP:

Nejdrive si v hrnci s vodou a bobkovym listem uva-
fime ¢ocku. Scedime a dame stranou. V hrnci na ro-
zehratém oleji orestujeme cibuli, pfiddme na platky
nakrajené Zampiony, opepfime a minutu restujeme.
Priddme cesnek, sdl, tymian, tamari a podlijeme
vinem. Vmichdme uvarenou ¢oc¢ku a zeleninovy vy-
var. Privedeme k varu, pfilijeme rostlinnou smetanu
a odstavime z plotny. Polovinu polévky rozmixujeme
a vratime zpatky do hrnce. Dochutime soli, pepiem
a citronovou $tavou. Do polévky mlzZeme nakonec
pridat nakrajené listy Cerstvého Spenatu. Ozdobime
petrZelovou nati a pod4avame s ¢erstvym Zitnym chle-
bem.

Veganska polévka pho s tempehem
(4 porce, 60 minut)

SUROVINY:

2 litry kvalitniho zeleninového vyvaru, 2cm kousek
zazvoru, 1 stfedn¢ velka cibule, 5 hvézdicek badya-
nu, 5 kouskd hiebicka, 2 kousky celé skorice, 2 kous-
ky kardamonu, 1 lZice sdjové omacky, 1 lzice ryzo-
vého octu, 1 1Zice oleje, 200 g plochych ryZovy nudli,
200 g tofu natural (mtzeme pouzit i uzeny tempeh),
200 g hnédych Zampiond, cerstvy koriandr, Cerstvé
chilli papricky, hrst mungo kli¢kd, limetka

POSTUP:

Ve stiedné velkém hrnci rozohtejeme lZici oleje, pri-
dame skofrici, hiebicek, badyan, kardamon a 2-3 mi-
nuty opékame dokud se koteni nerozvoni. Vmichame
na kostky nakrjenou cibuli, zazvor, séjovou omac-
ku a zalijeme vyvarem. Varime priblizné 40 minut
a na konci pridame lzici ryzového octa. Vyvar pre-
cedime a ddme stranou. RyZzové nudle uvafime dle
navodu, scedime a proplachneme studenou vodou.
Platky shitake hub a na kostky nakrajené tofu oprazi-
me na lzici oleje dozlatova. Do hlubsich misek rozdé-
lime nudle, které zalijeme horkym vyvarem. Pridame
tofu a houby. Ozdobime platkem limetky, cerstvym
koriandrem, mungo klicky a platky chilli.
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MODERNI JIDELNA

Teories praxi
musibytizce
spjata!

V oboru c¢asto slychavame, ze studenti nejsou dostatec¢né
kvalifikovani pro kuchafskou profesi, coz rozhodné neni
pripad Soukromé hotelové skoly Bukaschool, ktera prompt-
né reaguje na nové trendy v oboru a produkuje tispésné
kuchare. Najit navic ucitele, jenz je znaly oboru, ma nadani
pro edukaci a ziskal si u studentti respekt, je pro skolu jako
vyhra v loterii. O tom, jak budovat dobré jméno Skoly jsme
hovofili s Ing. Romanem Sejvalem, vedoucim gastronomic-
kych predmétii na Soukromé hotelové skole Bukaschool,
kde plsobi pres dvacet let a je tak nepostradatelnym pilifem
uceleného vzdélavani a jackpotem pro skolu.

TEXT: JAROSLAVA CHUDA, ROMAN SEJVAL FOTO: BUKASCHOOL/ROMAN SEJVAL

Od roku 2000 puisobite na Soukro-
meé hotelové skole Bukaschool s.r.o.
jako ucitel technologie pripravy
pokrmil. Cim si Vés $kola ziskala?
V prvni radé¢ svym profesionalnim
pfistupem k odbornym predmétim.
Poc¢inaje kuchaiskym oblec¢enim, hy-
gienickym standardem ¢i zapojenim
do vzd¢lavaciho programu Kulinarské
umeéni od Jifiho Roitha. Dale $kola
studentim poskytuje zahrani¢ni staze
ve Spanélsku, Némecku, Svycarsku
na Kypru a Malté. Vyhovuje mi také
rodinna atmosféra, kterd dopomaha
udrzet vysokou droven vzdelavani.
Ktera z vasich zahranicnich stazi
byla pro Vas nejvétsim prinosem?
Nezapomenutelné jsou vSechny. Za-
tézkavaci zkouSkou mi byla naptiklad
dvoumési¢ni praxe v pétihvézdicko-
vém hotelu Kempinski v San Lawrenz
na Malté, kde jsem si v letech 2005—
2007 sahl na dno. Mél jsem na starosti
predkrmy, polévky, téstoviny i rizota
— vést v§echny useky naraz byla naroc-
na a stresujici prace. Nicméné to byla
dobra skola zivota!

Jako skola jste aktivni na gastrono-
mickych soutézich? Jak probiha
pripravana akce ajakych vysledkii
dosahujete?

Pripravé se vénujeme nad ramec vyuky
od rana do vecera. Nasi studenti obsa-
zuji prvni pricky na soutéZich jako je
napriiklad Nowaco Gastrojunior, Gas-
tro Hradec ¢i Czech carving CUP. Oce-
néni jim po ukonceni studia pomaha
najit lukrativné&jsi zaméstnani v Ces-

Foto z odborného vyjcviku

—

Ing. Roman Sejval
vedouci odbornych predmétii
ucitel technologie pripravy
pokrmii na Soukromé hotelové
Skole Bukaschool s.r.o.
Priprava Zakii na gastronomic-
ke soutéze (Nowaco Gastrojuni-
or, Gastrohradec, Ostrava car-
vign cup, Carving cup Tiebic)

ku i zahrani¢i. Naptiklad nas student
Jan Horak ziskal zaméstnani u Radka
Kas$parka v jeho michelinské restaura-
ci Field a zaroven vede seminare u nas
na Skole, Vit Pichlich si zalozil caterin-
govou spolecnost PScatering a nasi
zaci k nému chodi na vypomoc pfi
akcich, Jan Krystifek nasel uplatnéni
ve Svycarském hotelu Hilton Garden
Inn v Davosu, kam posilame studenty
na praxi.

Nawebu skoly uvadite, Ze dokazZete
rychle reagovat na trendy ve vzdé-
lavani. Co si pod tim Ize predstavit?
V pribéhu roku poradame pro studen-
ty celou fadu prednések, které vedou
$pickovi odbornici z gastra. Ja jsem
pro nase studenty sepsal skripta, kte-
rd vychazeji z praxe a zaky pripravuji
na puisobeni v oboru. Béhem pande-
mie jsme zmodernizovali ucebny, kte-
ré jsme vybavili velkymi obrazovkami
a poridili jsme vizualizér, na kterém
jsme promitali recepty a diky tomu
byla online vyuka efektivnéjsi. Trou-
fam si fici, Ze nasi studenti se po ukon-
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¢eni studia dokazi v oboru zdatné¢ po-
hybovat a jsou prinosem pro kazdého
zaméstnavatele.

V ¢em se Bukaschool odlisuje
od konkurence?

Jiz zminénou kvalitou odbornych
predmétt, modernim vybavenim uce-
ben a invenénim pristupem uciteld
kvyuce. Silnijsme také vzahrani¢nich
praxich, které nasim studentm zpro-
stfedkovavame. Kazda teorie by méla
projit praxi, coz je slabou strankou
u ne€kterych konkurencénich 8kol. Stéle
se najdou Skoly, které se vice zaméru-
ji na teorii a nemaji odborné ucebny
na praktickou vyuku.

Kurz cokolady

Krevetova rolka s mrkvi, ! l

Ceviche zmorského vika,

P losos graviax, okurka a kopro-
? ?- vy dresing
& .

Jak se podarilo spojit jméno skoly
se Zderikem Pohlreichem?

Se Zdenkem jsem se poprvé potkal
na Bidfood Expo, kde spolupraci
s nasi $kolou a Zdenikem Pohlreichem
uspésné provazal Marek Svoboda ze
spole¢nosti Bidfood a za to jsem mu
velmi vdéény. Nasledovala naSe spolu-
prace Skoly s restauraci TriBeCa u Bo-
damského jezera ve Svycarsku, kde
jsem byl na praxi jako kuchar.

Sledujete uplatnéni vasich studen-
tit v oboru i po jejich ukonceni sko-
ly?

Dafi se nam zistat ve spojeni a co je
podstatné, néktefi z nich se k ndm

Srnci hibet v listovém té
dopinényj celerovym py
kroketou a houbami

na Skolu vraceji jako prednasejici.
Diky tomu maji nasi studenti prehled
o0 nejnovéjsich trendech v oboru a stu-
dium je tak okotrenéno o piinosné po-
stiehy z praxe.

Co se u vas zmeénilo béhem pande-
mie?

Kromé modernizace uc¢eben zménou
prosla také Skolni zahrada, kde jsme
ziidili bylinkové zahony, prostory pro
grilovani, nové pergoly a venkovni
ucebnu. Tato doba byla pro me¢ velka
challenge, musel jsem rychle reagovat
na zmény ve vzdélavani, a hlavné udr-
Zet pozornost studentd, coz se mi snad
povedlo.

Skola je celkem aktivni na social-
nich sitich, kdo vam je spravuje?
Jednotlivé prispévky z akci preposi-
lam zastupci skoly, ktery je zvetejiiuje.
Navic nasi zaci Casto sdili své uspéchy
a nasi Skolu tim efektivné promuji.

Kdo je vasim profesnim vzorem?

Je velmi tézké najit odbornika, ktery
mé bohaté zkusSenosti z praxe a zaro-
ven kvalitni edukaci. M¢ nejvice ovliv-
nili Spickovi kuchafti a zaroven kvalit-
ni ucitelé — Ladislav Nodl a Vladimir
Picka, ktefi mé na zacatku profesné
inspirovali.

Jaké ma skola vize do dalSich let?
Radi bychom si udrzeli stavajici kva-
litu a navazali spolupraci s dalSimi

firmami.

V pritbéhu roku poradame pro
studenty celou radu prednasek,
které vedou spickovi odbornici
z gastra. Ja jsem pro nase studenty
sepsal skripta, ktera vychazeji
z praxe a Zaky pripravuji na piiso-
beni v oboru.
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Lahiidkové drozdi

L~ .

" Jaknadochucovani
rostlinnych jidel?

Zajima vas, jak svym rostlinnym jidlim dodat plnou a vyraznou chut? Ac¢koliv je zakladem bezmasé kuchyné zelenina, ovoce,

lusténiny, rizné druhy obilovin, ofiskl a seminek, tak aby bylo rostlinné jidlo opravdu lahodné, je potieba vice pfemyslet
o dochucovani a umét z jednotlivych ingredienci vytahnout to nejlepsi. Obsah umami ve veganskych jidlech se da zvysit také

vovr

grilovanim, restovanim, karamelizaci, opékanim ¢i prazenim. K dosazZeni co nejvyraznéjsi chuti rostlinnych alternativ masa,
jako je tofu, séjoveé platky, robi nebo seitan, pomaha i marinovani.

Kromeé sladké, slané, kyselé a hotké je jednou ze za-
kladnich chuti i umami neboli lahodna chut. Stejné
tak jako cukr dodava sladkost nebo citron jemné oky-
seluje, jsou znamé techniky a suroviny, které vytva-
feji umami. Diky umami zajistite, aby vase bezmasa
jidla byla vyvaZena a plna. Maso i syry jsou bohaté
na umami a proto tim, Ze je z pokrmu odstranime,
prijdeme i o hlavni zdroj této chuti. Proto nestaci
jednoduse zaménit zZivocisné bilkoviny za lusténiny,
sojové platky nebo seitan, ale je ddlezité vykompen-
zovat umami jinymi surovinami a postupy. Poznejte
zakladni rostlinné zdroje, které dodaji vasim jidlim
potiebnou lahodnost.

Lahtidkové drozdi

Tato ingredience patii mezi zakladni potraviny ve-
ganské kuchyné. Lahtdkové drozdi je znamé také
pod nazvem tebi a vyrabi se v podobé jemnych vlocek
a tepelné se upravuje tak, aby nemohlo kvasit. Toto
drozdi je tedy neaktivni a té€sto vam z n¢j nenakyne.
Lahtidkové drozdi je skvélou volbou pro dochuceni
»syrovych® jidel, jako je rostlinny tvaroh, pesto, po-
mazanky ¢i rizné omacky. Pomuize vam také vyladit
polévky ¢i salaty. Ma prijemnou lehce ofiskovou chut
aje bohaté na bilkoviny (48 g / 100 g) i vitaminy sku-
piny B.

TEXT. MGR. JANA HAJROVA FOTO: PROVEG

A jak ho prakticky vyuzit v rostlinné kuchyni?

e Pro rostlinnou alternativu parmazanu rozmixuje-
me jeden hrnek vlasskych otechd, 3 1Zice lahad-
kového drozdi a $petku soli. Misto vlaskych ore-
chd vyborné funguji i keSu nebo mandle.

e Lahtdkovym drozdim mtzeme dochucovat sala-
ty.

e Pecené brambory privedeme k dokonalosti, kdyz
je pred pecenim pokapeme olivovym olejem, oso-
lime a posypeme lahtidkovym drozdim a bylinka-
mi.

e Pokud se chcete pfi pripravé pesta vyhnout sy-
ram, lahtdkové drozdi vam vyborné€ poslouzi
izde.

» Ve veganskych receptech, ve kterych potiebujete
nahradit chut vajicka, se lahtidkové drozdi pouzi-
va v kombinaci s ¢ernou vulkanickou soli.

* V receptech na rostlinné karbanatky nebo seka-
nou lahtidkové drozdi smés na karbanétky nejen
dochuti, ale i zahusti.

e Lahddkové drozdi doda Smrnc veganskym syrtim,
dipim i omackam.

Séjova omacka

Jednim ze zpGsobl, jak z potravin ziskat umami, je

kvaSeni. S6jové omacky jako Tamari a Shoyu jsou

Potrebujete pomocnou ruku?
Vyskolili jsme jiz 150 profesionalnich kucharek
a kuchaiii. Ve spoluprdci s Asociaci kuchaiii
a cukraiii poradame také kurzy pro kuchare,
vice informaci najdete na

www.proveg.com/cz/horeca

bohaté na umami a stl. Vyrabéji se z fermentova-
nych s6jovych bobti a vasim jidlim dodaji plnou chut
a zintenzivni také chuté ostatnich ingredienci. Jsou
idealni do omacek, polévek, burgert, asijskych po-
krma a v8ude tam, kde je potieba dodat ,,masovou*
chut. Hodi se také do marinad, kde se smichaji s ole-
jem, kotenim a bylinkami.

Miso pasta

Jedna se o tradi¢ni japonsky vyrobek z fermentova-
nych sojovych bobi. Jestli chcete dosdhnout vyraz-
n¢jsi chuti napriklad u zeleninové polévky, pridejte
1Zici miso pasty. Pastu pridavejte az na konci vareni
anejlépe se ji predem rozmichejte v trose vody. Smi-
chanim misa, citronové §tavy, cesneku, bylinek a ko-
feni ziskate vyte¢nou marinadu na grilovanou zele-
ninu ¢i tofu. Stejné ingredience miiZete pouZit i pro
pripravu salatového dresinku.
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Umeocet

Umeocet je vedlejsi produkt pti vyrobé nakladanych
$vesti¢ek umeboshi a prekvapi vas vyraznou slanou
a kyselou chuti s lehce ovocnym aroma. Umeocet
vyuZijete pfi priprave zalivek na salaty, ale také k do-
chuceni jidel, do kterych potrebujete dodat kyselost
a slanost zaroven. Muzete ho tak pridat i do polévek
¢i pomazanek.

Olivy a kapary

Dal8imi fermentovanymi potravinami plnymi uma-
mi jsou olivy a kapary. Hodi se do salatd, téstovin ¢i
buddha bowls, ale miizete z nich ptipravit tieba i ta-
penadu, ktera se skvéle hodi k vinu a pecivu.

Prazené orisky a seminka

Tim, ze oriSky a seminka dozlatova oprazi-
te na suché panvi nebo v troubé, zvyrazni-
te jejich chut i aroma. Kromé toho dodate
vasim jidlim také kiupavy element. Hodi se do sa-
latu, krémovych polévek nebo italského rizota.

Houby a susené houby

Houby jsou jednim z nejvétSich pokladd s prirozené
se vyskytujici umami chuti. SuSenim se jejich la-
hodné chut jesté vice zkoncentruje. MUiZete je pridat
do vyvart, omacek i asijskych nudli se zeleninou.
KdyZ namocite houby do horké vody, ziskate skvély
zaklad pro dalsi pripravu jidel. Grilované portobello
mizete téz pouzit jako alternativu masa v burgeru.
Ze susenych hub pripravite i prasek, ktery vam po-
muze zintenzivnit chut omacek a polévek.

Rajcatové pyré a susena rajcata

Zrala rajcata, stejné jako houby, obsahuji prirozené
vznikajici formu umami. Pfi suSeni nebo koncen-
trovani do pyré jsou vlastnosti umami zesileny. Pro
pln€jsi chut pridejte suSend rajcata nebo rajcatové
pyré do fazoli, marinad, omacek nebo gulast. Pouzit
muzete také pecena rajcata ¢i orestovany rajéatovy
protlak.

Tekuty kour

Tekuty kouft je ptirodni produkt, ktery vznika spa-
lovanim dieva a naslednou kondenzaci ve vod¢. Pii
pripraveé bezmasych jidel tuto ingredienci urcité vy-
uzijete, protoze diky své jedine¢né chuti a uzenému
aroma doda bezmasym burgerim, tofu, tempehu
i seitanu potrebnou plnou chut, lahodnost a samo-
ziejmé uzené aroma, které si spojujeme s masnymi
pokrmy. Tekuty kour mizete vyuzit pti grilovani,
peceni, v omackach, marinadach ¢i dipech. Pouziva
se také pri vyrobé veganské “slaniny” z kokosovych
lupinki nebo z ryZového papiru.

Norifasa

Norije jedna z nejznaméjsich a nejpouzivanejsich ras
v asijské a zejména japonské kuchyni. Ma jedinec-
nou chut a miiZete ji pouZivat ve formeé platkd tieba
na sushi nebo nakrajenou do polévek, salatt ¢i ryze.

Sriracha

Tuto znamou palivou omacku, pojmenovanou po po-
breznim thajském mésté, ze kterého pochazi, urcité
znate. Vyrabi se z chilli pasty, octa, ¢esneku, cukru
asoli. [ kdyZ se pivodné podavala zejména s morsky-
mi plody, v sou¢asnosti ma velké vyuziti i v rostlinné
kuchyni.

Uzena paprika

Uzenad paprika je skvélym zdrojem uzené chuti
v rostlinné kuchyni. Krvavé ¢ervené koreni je idealni
v mexické kuchyni, napt. u chilli sin carne. Hodi se
také do hrachové kase a dalsich pokrmii z lu$ténin ¢i
burgerd a karbanatkd.

Tempehové kulicky vrajéatové omaiéce
SUROQVINY:

Kuli¢ky:

250 g uzeného tempehu, 1 mensi cibule, 1/3 hrnku
mletych vlasskych ofecht, 2 IZice lahtidkového droz-
di, 1 1zicka oregana, % hrnku strouhanky, 4 lzZice raj-
catového pyré, sil, pepf, olej na smazeni

Omacka:

600 g drcenych rajcat, 1 lzice rajcatového protlaku,
1 mensi nadrobno nakrajena cibule, 3 strouzky roz-
mackaného ¢esneku, 1 Izice cukru, 2 IZice olivového
oleje, 1 1zicka suSeného oregana, stl, pepf, svazek
bazalky, 1 baleni celozrnnych Spaget

POSTUP

Cibuli nakrajime nadrobno a osmazime na oleji do-
zlatova. Tempeh vlozime do mixéru a spolu s ostat-
nimi surovinami a osmazenou cibuli rozmixujeme
do hladka. Z hmoty vytvarujeme kuli¢ky, které oba-
lujeme ve strouhance a z kazdé strany kratce osma-
zime na panvi. Kulicky prendame na plech s pecicim
papirem a peceme priblizné 15 minut na 180°C.
Spagety uvaiime dle navodu. Pro pifpravu omacky
si na olivovém oleji orestujeme cibuli s ¢esnekem.
Pridame rajcatovy protlak s cukrem a kratce pova-
fime. Vmichame drcena rajcata, osolime, opeptime
avarime na mirném ohni. Nakonec ptidame oregano
a nakrajenou bazalku. Upecené tempehové kulicky
podavame se Spagetami a rajéatovou omackou.

Kokosovaislanina

SUROVINY:

2 hrnky neslazenych kokosovych platkd, 1 1Zice oleje
2 lzice kvalitni s6jové omacky, 1 1Zice javorového si-
rupu, 1 1zicka uzené papriky, 1 1zicka tekutého koure
sul, pepr

POSTUP

Troubu predehiejeme na 160 °C. VSechny suroviny
promichame a ddme péct na 5—6 minut na plech s pe-
¢icim papirem. Poté promichame a pe¢eme dalsich
5—-7 minut do kiupava.

ProVeg Cesko je neziskovd organizace jejiz
vizi je svét, ve kterém si kazdy vybira lahodné
a zdravéjidlo, které je dobré pro vsechny lidi,
zvirata a nasi planetu. Vice informaci o moz-
nostech spolupréce najdete na:
www.proveg.com/cz/horeca

Veganské Mac and Cheese

SUROVINY:

500g celozrnnych téstovin, 360g oloupanych
a nakrgjenych brambor, 130g oloupané a nakréa-
jené mrkve, % hrnku vody z vareni mrkve a bram-
bor, % hrnku lahddkového drozdi, 1/3 hrnku oli-
vového oleje, 1 lzice citronové S§tavy, lzicka soli

POSTUP
Brambory s mrkvi uvatime domekka, odebereme ptil
hrnku vody a zbytek scedime. V mixéru rozmixujeme
brambory, mrkev, vodu, lahddkové drozdi, olej, cit-
ronovou $tavu a sil. Omacku smichame s uvatrenymi
téstovinami. Tuto omacku mazeme pouzit také k tor-
tilla chipstim jako dip.

Quinoas kiupavym tofu abrokolici

SUROVINY:
1 baleni uzeného tofu, 2 hrnky brokolicovych razi-
¢ek, 1 hrnek quinoy, 2 hrnky zeleninového vyvaru,
2 strouzky Cesneku, 1 lzice sdjové omacky, 2 lzice
ara$idového masla, 1 1Zice raj¢atového protlaku, sva-
zek petrzele

POSTUP

Quinou spatime horkou vodou a poté uvarime v zele-
ninovém vyvaru do mekka (ptiblizné 15 minut). Bro-
kolicové rtizicky osolime a na pare dusime do mekka.
V misce rozmichame arasidové maslo s rajéatovym
protlakem, s¢jovou omackou, utfenym cesnekem
atrochou horké vody. V této smési obalime na kostky
nakrajené uzené tofu a peCeme v troub¢ do kiupava
priblizné 20 minut. Nakonec v mise smichame uva-
fenou quinou, brokolici a tofu, posypeme nasekanou
petrzelkou.
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V dnesni dobé se jiz zadna restaurace ci jidelna neobejde bez
chytrych varnych technologii. Jejich pfinos pro efektivni
chod podnikani je vyznamny. Nabizeji nejenom tisporu
energii a surovin, ale jsou také zarukou vysoké kvality
nabizenych pokrmu. Je ovsem potieba, aby si personal
kuchyné osvojil funkce konvektomatt a multifunkénich

panvi a nebdl se tak z nich vytézit maximum.

TEXT. JAROSLAVA CHUDAFOTO: FIREMNI

JindFich Svestka, obchodni feditel

spole¢nosti RATIONAL Czech Republic sro.

Klara Solanska, marketingova manazerka

spole¢nosti RETIGO sro.

Tomas Pistora, jednatel spolecnosti
InterGast PRODUKT sro.

a téma chytrych technologii

jsme hovorili se zastupci do-

davatelskych firem a kuchari,

kteri k tématu pridali sviij po-
hled z praxe.

Uspora nakladi je ziejma

»Za chytré technologie se dnes vydava
kde co. Ale jen ty opravdu chytré jsou
takové, kterym budeme vérit a ovladat
je intuitivné. Jako dnes vefime navi-
gacim v auté, které nas dovedou k cili
navzdory aktualnim uzavirkam ¢i ne-
hodam. Chytr4 technologie je takova,
ktera nespotiebuje ani kilowatu navic,
protoZe vi, co zpracovava. A zpracuje
surovinu pokazdé stejné, bez ohledu
na jeji velikost ¢i mnozstvi,“ priblizuje
prinos modernich technologii Jindfich
Svestka, obchodni Feditel spole¢nosti
RATIONAL Czech Republic s.r.o.

Nejenom dil¢i funkce, ale i technolo-
gické zpracovani a vybaveni konvek-
tomatli se podepisuje na uspore na-
kladd, coz potvrzuje Klara Solanska,
marketingovd manazerka spolecnosti
RETIGO s.r.o. a dodava: ,,Nase kon-
vektomaty Retigo Vision jsou jedny
z nejuspornéjSich na trhu hned z né-
kolika ddvodt. Dvoustupniovy prede-
hrev vody vyuziva tepla odpadni pary
v kombinaci s unikatnim resenim tro-
jitého dvefniho skla a 50mm silnou
tepelnou izolaci. To vSe snizi naklady
pri vareni na minimum. Prostfedni
sklo je navic potazeno specialni vrst-
vou, kterd pomaha odrazet teplo zpét
do komory a eliminuje tak mnozstvi
tepelnych ztrat. Pri tvorbé vysoce na-
sycené pary napomaha snizovat naro-

ky na elektrickou energii integrovany
tepelny vymeénik, ktery vyuzZiva tepla
odpadni vody. Nizkou spotrebu vody
podporuje také sofistikovana kon-
strukce odpadniho systému, ktera pro
chlazeni odpadni pary vyzaduje jen
nepatrné mnozstvi vody. Jeji spotie-
bu dale eliminuje i promysleny sys-
tém automatického myti. NejenZe se
konvektomat sam umyje a vysusi, pfi
minimalni spotiebé vody a nizkych na-
kladech na ¢istici prosttedky dosdhne-
te perfektni Cistoty.“

Také multifunkéni panve dokazi sehrat
velkou roli v aspore nakladd. ,, Kouzlo
uspory pripravy jidel v multifunkéni
panvi tkvi predev§im v genialni praci
s tlakem a moznosti piesné kontrolo-
vat nastavenou teplotu pomoci jed-
noduchého ovladani. Rychlost tlako-
vého vareni je neprekonatelna. Doba
vareni u pokrmd pripravovanych pod
tlakem je o vice jak polovinu nizsi nez
u bézného vareni. To také znamena,
Ze s pouzitim tlakového vareni v na-
Sem zarizeni FlexiChef lze za stejnou
dobu pripravit az dvojnasobné mnoz-
stvi pokrmll nez pri bézné Uprave,”
predstavuje produktové vyhody Tomas
PiStora, jednatel spole¢nosti InterGast
PRODUKT s.r.o.

Digitalizace v gastronomii

je nes nutnosti

Vzdalena sprava, reporty, statisti-
ky, receptury, hygienické zaznamy
HACCP jsou v dne$ni dob€ nutnosti
a standardem, na ¢emz se shoduji zmi-
novani dodavatelé varnych technolo-
gii. Napriklad ve spole¢nosti RETIGO
vyvinuli specidlni systém Retigo Com-
bionline®, ktery slouzi pro vzdalenou
spravu zarizeni. ,,Pripojené zatizeni
1ze mit pod kontrolou kdykoliv a kde-
koliv. Diky Retigo Combionline® umi
konvektomat odesilat notifikace s in-
formacemi o piipadnych poruchach
a pokud to vlastnik povoli, tak 0zna-
meni dostane i jeho servisni partner.
Technik tak vi, kde se vyskytl problém,
ma k dispozici popis chyby a presny
typ stroje. Mlze se dopredu pripra-
vit a vzit si s sebou na misto potiebné
nahradni dily. Komunikace je rychlej-
§1 a technik uSetii naklady za cestu,
pti které by teprve zjistil, co se déje,
predstavuje funkce systému Klara So-
lanska.

,Vsichni mame radi prehled nad tim,
co se kolem nas d¢je. To plati v gastro-
nomii dvojnasob. Chybi zaméstnanci
obecn¢, takZe mit na starost jeden
provoz nebo rovnou nékolik provozi
je dnes aplné normalni. Aby vse fun-
govalo, je nutné tento prehled prenést
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Vyuzivatenocnivipravy
jidel v konvektomatu?

Miroslav Grusz, Séfkuchar a vedouci provozovny
MG RESTAURACE, Plana nad Luznici

Odpoved: ,Vzhledem k rostoucim cenam elektriny
pouzivame vice gril nebo holdomat. Nocni Upravu jidel

v konvektomatu nevyuzivam.”

Lubomir Landa, majitel a provozovatel

Restaurace a penzion V Zalesi, Cista

Odpoved: ,Nocni Uprava je super vec, nicmene jsem

po pandemii presel na snidané, oslavy, svatby a catering.
Proto jsem zacal vice vyuzivat holdomat. Rad vyuzivam

prednastavenych programu v konvektomatu, které si lehce
upravuiji - napfiklad pecené husy na sv. Martina. Vsech funkci napino ne-
vyuzivam, je to jako v auté naplneném vsemoznymi asistenty. Pfesto jsem
velmi spokojeny s praci, kterou konvektomat odvadi.

Ludék Bil, séfkuchaf, Nemocnice Hranice

Odpoved: Drive jsem této moznosti nevyuzival, ale nyni
jako séfkuchar v nemocni¢ni jidelné noc¢ni pripravy jidel
hojné vyuzivam. Setfi to nejenom ¢as a energie, ale zlepsi-

la se i kvalita pripravovanych jidel.

do svého mobilu/PC a kontrolovat/
ovladat na dalku pripravu a dil¢i funk-
ce,“ predstavuje nesporné vyhody di-
gitalizace Jindfich Svestka.

Pfinosem mohou

byt inové receptury

Dodavatelé si uvédomuji, ze samot-
nym prodejem technologii to nekon-
¢i, ba naopak. Jestlize si chcete se
zakaznikem vybudovat partnerstvi, je
potieba zlstat ve spojeni a poskytovat
poradenstvi ¢i zajimavé benefity — na-
priklad ve formé¢ receptur vhodnych
pro dany podnik. ,,Na§ tym kuchatt
aktudlné intenzivné pracuje na vyvoji
zcela revolu¢niho projektu, ktery hra-
vé vyresi jak nedostatek inspirace pro
nové pokrmy, tak i ziskani vétsi jistoty
v ramci obsluhy varnych technologii.
7Zni to az neuveéritelné, ale vérte! Bude

to prelomové a bude to venku jiz brzy,“
avizuje Toma$ PiStora. ,,Spole¢nost
RATIONAL Czech Republic jiz fadu
let poradd edukacni programy pro
odbornou vefejnost, zfizovatele nebo
majitele, které se t&Si velké oblibé.
Rekl bych, 7e kazd4 prace, pokud v ni
chceme vynikat, vyZaduje, abychom se
sami chtéli podivat ,,za hranu stolu“.
Je spousta moznosti, jak nabyt nové
zkuSenosti a za mé jsou to predevsim
nase seminare a akademie,“ uvadi Jin-
drich Svestka.

Prinos ve $koleni vidi také Landa Lu-
bomir, majitel a provozovatel restau-
race a penzionu V Zalesi a doplnuje:
»Skoleni neni nikdy dost, vidy se
dovite novinky a mate moznost dana
témata prokonzultovat s kolegy.“
S pomérné Sirokou kucharkou pricha-

zi také spolecnost RETIGO. ,,Nas jiz
zminovany Retigo Combionline® sys-
tém nabizi recepty zkuSenych kucha-
4, které neustéle pribyvaji. Staci se
se svym zafizenim Retigo jednoduse
zaregistrovat a prispivat mize kazdy.
Inspirace je nekonecnd. Zakaznikiim
poskytujeme plnou kucharskou pod-
poru. Skolime, jsme k dispozici na te-
lefonu, emailu a poradame tematické
prezentace se Zivym vafenim u partne-
rl i v nasich showroomech. Zazitek je
nejlep§im ucitelem. Hosté se tak nau-
¢i, jak 1épe vyuzit funkce konvektoma-
tu a ziskaji inspiraci k vareni. Aktualné
se zabyvame problematikou spotieb-
niho kose ve skolach a Skolkach, kdy
kuchati mnohdy nevi, jak si s jidelni¢-
kem poradit a upravit pokrmy tak, aby
détem chutnaly a zaroven byly pestré
avyvazené, uvadi Klara Solanska.

Porucha v ramci varného systé-
mu a bezpeénost provozu
Cela rada kuchaid ma obavy z pripad-
né poruchy varnych technologii bé-
hem pripravy jidel. Jak k této skutec-
nosti pristupuji samotni dodavatelé?
»luto problematiku bych zminoval
stale dokola. Tyka se to predevSim
ptiprav pres noc, kdy stovky kuchyni
pouzivaji zarizeni, které nejsou cer-
tifilkované pro bezobsluzny provoz.
Samoziejmé lze nastavit nizké stupné
teploty v komore, ¢as na nekone¢no
a rano prijit k hotovému. Ale co kdyz
vypnou proud? Zarizeni musi samo
zahlasit, Ze se tak stalo a pokud tento
stav byl del$i neZ 15 minut, d4 ndm da
hlasku o mozné zdravotni zavadnos-
ti,“ upozortiuje Jindfich Svestka.
Na bezpecnost stravnikd hledi také
spolecnost RETIGO. Béhem celého
varného procesu jsou zaznamenava-
na data HACCP, ze kterych lze vycist,
zda je pripravovany pokrm pro zdra-
vi stravnikd bezpecny a muze se bez
obav servirovat.

Jaké jsou nové trendy v pfipravé
pokrmui?

Za spole¢nost RATIONAL Czech Re-
public je to no¢ni Gprava jidel a Jind-
fich Svestka dopliiuje: ,,Maso nedosta-
ne teplotni Sok, stravnik jej ma na talifi
vic a energii spotfebujeme o rad méné.
Dalsi je smazeni v konvektomatu,
mnohokrat skloriované a ¢asto nepra-
vem zatracované, protoze pravé to je
dodat, ze bez fizeni programul kon-
vektomatu procesem jej neni mozné
realizovat. Nesmime zapomenout
na metodu sous-vide a s chybéjicim
kvalifikovanym personalem také stale
oblibebéjsi metoda Cook and Chill.“

Spole¢nost RETIGO  doporucuje
sous-vide (vareni ve vakuu) a uze-
ni. ,V ramci prislusenstvi nabizime
ke konvektomatiim specialni udirnu
Retigo Vision Smoker, kterd dokaze
znacné zpestrit dnes$ni kuchyni. Navic
v konvektomatech jsou uz pripraveny
programy pro uzeni. Udirna funguje
spole¢né se dievénymi Stépkami, je-
jich prepalovani je zabranéno pomoci
dvojitého topeni. Pro daldi dimenzi
chuti Ize ke §tépkam pridat napriklad
koreni,“ informuje Klara Solanska.

Nova novela upravuje

vybérova fizeni

»Je az tristni, zZe stat méni legislati-
vu vefejnych zakazek (novela ZZVZ
vstoupila v platnost 1. 1. 2021) a mélo-
kdo ji pfitom vyuziva. Tato dava za po-
vinnost zadavateli se chovat odpovéd-
né a zohlednovat kritéria vybérovych
fizeni s ohledem na environmentalni/
socialni aspekt. K naSemu tématu to
znamena, ze zadavatel musi vybrat ta-
kové zarizenti, které bude z nabizenych
vykazovat nejnizs§i spottebu energii,
idealné k pozadovanému zpracovava-
nému mnozstvi. K tomuto doporucu-
jeme uvadét v kazdém VR pozadavek
na normu DIN 18873 a k tomu vzta-
zenou certifikaci HKI (laicky mnoZstvi
energie na 1kg suroviny). Také dopo-
rucujeme sledovat dotacni vyzvy, které
se nyni pravé tématu uspory energii
tykaji,“ informuje Jindtich Svestka.

Rada na zavér

»INejen nové trendy ve vareni, ale také
nedostatek pracovnikd, vysoké ceny
energii, vysoké naroky zakaznikd/
stravnikd a mnoho dalsiho. To jsou
témata, které se snazime dostat nejen
k samotnym kuchaiim a F&B ma-
nazertim, ale také k jejich majiteldm
a zfizovatellim proto, abychom neresi-
li pouze nasledek, ale predev§im prici-
nu. Neexistuje totiz instituce, ktera by
toto v nastinéné §ifi edukovala.

Ceny energii jsou jiz tak vysoké, ze
splatka néjaké pdjcky/aveéru za nové
zatizeni miZe byt v souctu s novou
cenou niz8i, neZ soucasné platba do-
davateli energie a za servis starych za-
fizeni,“ doporucuje zavérem Jindfich
Svestka, obchodni feditel spole¢nosti
RATIONAL Czech Republic.
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Kdyz jsme se otfepali z pandemie, pfisla valka na Ukrajiné a nyni prozivame
rekordni zdrazovani vcéetné energii, coz je dalsi zatézova zkouska pro restaurace
a hotelovy pramysl. Energeticka krize vyZzaduje nemalé zasahy do podnikani.
Kde bychom maéli za¢it, radi Monika Bartosova, tiskova mluvci ze spole¢nosti
CENTROPOL ENERGY a.s. a své tipy na tsporu nakladt pfipojuji také odbornici

z pohostinstvi.

TEXT. JAROSLAVA CHUDAFOTO: FIREMNI

Kde se da usporit na energiich?

»Aktualné jsou ceny elektrické energie zhruba
sedminasobné, neZ byly na konci minulého roku.
Vnimame, Ze HORECA segment patii k odvétvim,
ktera vysoké ceny energii velmi zasahly. Napriklad
restauracni provozy maji v primeéru az pétkrat vét-
§i spotiebu energie na jednotku plochy nez ktera-
koli jina komerc¢ni zarizeni. Nejvétsi cast tohoto

mnozstvi pripadd na vareni a kuchynské vybaveni
(35 %), dale na vytapéni a klimatizaci (28 %), myti
nadobi (18 %), osvétleni (13 %) a chlazeni a mraze-
ni (6 %). V. mnoha pripadech byva vice nez polovi-
na spotieby vyuzita neefektivné. Diivody mohou byt
rizné, od premiry snahy zajistit zdkaznikim ma-
ximalni svételny a tepelny komfort az po vyuzivani
zastaralych zatizeni a technologii. Také v HORECA

Je treba prehodnotit obchodovani
s emisnimi povolenkami a preforma-
tovat fungovani spolecné energetic-
ké burzy. Dosavadni praxe, kdy se
v nabidce fakticky ,.,smicha“ elektri-
na vyrobena z niznych zdrojii a jeji
cena se stanovi podle nejdrazsiho
znich, je nadale netinosna. Dale je
potreba zamezit obchodovani s elek-
trinou véem, kteri nemaji licenci
nadodavky.
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segmentu proto budou v nadchazejicim obdobi di-
lezita Gsporné opatieni, ktera povedou ke snizovani
spotieby. Vyména svételnych zdroji za Gspornéjsi,
regulace teploty ohfevu teplé vody na dostacujicich
50 stupntl Celsia, béhem topné sezény zabezpeceni
zadvernich prostor proti tniku tepla. A v neposledni
radé také snizovani teploty vytapéni v ubytovacich
a restauracnich zarizenich. Samostatnou kapitolu
pak tvori vybaveni naptiklad kuchyné nebo ubytova-
cich prostor, kde predevsim staré lednice a mrazaky
predstavuji neskutecné zrouty elekttiny,“ informuje
Monika BartoSova.

Svij postoj k tspore pridava také Lubomir Landa,
majitel a provozovatel restaurace a penzionu V Zale-
si: ,,S energiemi se u mé na provozovné vzdy praco-
valo uvazlivé — soustiedim se hlavné na kazdodenni
stalou spotrebu: ¢asteji odmrazuji a hlidam teplotu
lednic, mezi cateringy vypinam velké spotrebice,
i kdyz to znamen4 vice préce jako napriklad ¢isténi
vymeéna klasickych zarovek za usporné. V pokojich,
které nemame obsazené, snizujeme v zimé teplotu.
V restauraci ptitapime krbovymi kamny, které navic
vytvareji prijemnou atmosféru.“

Pro usporngjsi osvétleni a inteligentni zafizeni pro
vytapéni se rozhodli také v MG RESTAURACI, in-

formuje Miroslav Grusz, $éfkuchaft a vedouci provo-
zovny.

Srovnavace cen

»Za soucasnych podminek, kdy je vyvoj na energe-
tickém trhu doslova turbulentni, se cenové nabidky
dodavateld méni velmi rychle. Nejriznéjsi srovna-
vace a kalkulacky cen energii tak jen obtiZné mohou
na tuto extrémni proménlivost reagovat a kalkulace,
které prezentuji, byvaji ¢asto neaktualni. Dobrym
zakladem muzZe byt srovnava¢ cen, ktery spravuje
Energeticky regula¢ni Grad, ale presto doporucuje-
me radéji oslovit konkrétni dodavatele a nabidku po-
ptat piimo u nich. Jediné tak lIze zarucit, Ze uvadéna
cena bude v daném moment¢ aktualni,“ doporucuje
Monika BartoSova.

Reseni pro zmirnéni dopadu

rostoucich cen elektriny a plynu

Podle Moniky Bartosové mohou dodavatelé dopa-
dy rostoucich cen skute¢né jen mirnit dodrzovanim
konzervativni nakupni strategie a nakupy energii
dopredu. Jejich prvoradym ukolem je zajistit pro
zakazniky stabilni dodavku energii a doporucuje:
»Na webu Centropolu nasi zékaznici (a nejen oni)
najdou névody, doporuceni a kalkulace moznosti,
jak minimalizovat spotfebu zemniho plynu i elektfi-
vytapéni na tepelné ¢erpadlo nebo instalaci fotovol-
taiky s odkazy na nase partnery, ktefi takové reseni
poskytnou na kli¢.“ V rdmci mimoradné trzni situa-
ce aktualné probihaji jednani o tpravach Usporného
tarifu a modelech mozného zastropovani cen energii.
wVsechna rozhodnuti a z nich vyplyvajici opatieni
sledujeme, ve vztahu k nasim zakaznikiim je uplat-
nujeme a informujeme je o nich, komplexni prehled
aktualizujeme na www.centropol.cz/zastropovani,
dopliiuje Monika BartoSova.

Podle Lubomira Landy by byla nejlep$i podpora sta-
tu opravdova svoboda podnikani v oblasti sluzeb, coz
blize vysvétluje: ,,Srdcard diky covidu opét znacné
ubylo. S laskou k oboru, rodinu, stat a banky neuzivi-
te. Nastal ¢as zménit naro¢nou administrativu, je po-
treba podpotit a nalezité ocenit lidi v gastru. Stalych
poplatki je jiz neskute¢né mnoho! Mél jsem a mam
velké stésti, Ze nas tym je fajn parta.”

Jit Eichner, ¢len AKC CR a piedseda Staré gardy by
zas uvital krok od Ministerstva primyslu a obchodu
ve formé procentualni slevy jak na energie, tak na po-
traviny.

Na co hledét pri vybéru dodavatele energii?
Monika Bartosova doporucuje: ,,M¢l by to byt sta-
bilni dodavatel s néjakou historii a $ir§im portfoliem
produktd, rozhodné nikoli jen s nabidkou takzvanych
spotll navazanych na denni (spotové) ceny. Urcité je
dobré zapatrat na internetu po nazorech zakaznikd,
jaké maji s jednotlivymi dodavateli zkuSenosti, jakou
dodavatel poskytuje zakaznickou péci a jakym zpa-
sobem. Zda funguje pouze virtualné v elektronickém
prostiedi nebo ma i kamenné pobocky a podobné.
Cena by s ohledem na vy$e uvedené neméla byt roz-
hodujicim kritériem, nicméné samoziejmé je velmi
dulezita, proto je nutné vzajemné porovnat paramet-
ry nabizenych produktt.“

Fixace cen
Pro HORECA segment doporucuje Monika Barto$o-
va fixaci na jeden rok, do konce roku 2023.

Komentar k stavajici situaci

a nastinéni vychodiska

,WVlada rozhodla o zastropovani cen pro maloodbéra-
tele, probiha legislativni schvalovaci proces, vedou

se daldi jednani, pfipravuji se podplrna opatreni
pro podnikatelskou sféru véetné HORECA a je tre-
ba myslet i na velkoodbératele. Nicmén¢ dlouhodo-
bym feSenim z naseho pohledu je koncepéni zména
na urovni Evropské unie. Jeji soucasti by méla byt
revize klimatickych cilti a definice vhodného energe-
tického mixu vychazejiciho ze stabilnich zdrojd vy-
roby elekttiny, coz jsou jaderné a uhelné elektrarny,
se systematicky budovanym podilem vyroby elektfi-
ny z obnovitelnych zdrojt. Je tieba piehodnotit ob-
chodovani s emisnimi povolenkami a preformatovat
fungovani spole¢né energetické burzy. Dosavadni
praxe, kdy se v nabidce fakticky ,,smicha“ elektfina
vyrobena z rtiznych zdroji a jeji cena se stanovi podle
nejdrazsiho z nich, je nadale netinosna. Déle je po-
treba zamezit obchodovani s elektfinou vSem, kteri
nemaji licenci na dodavky. Je toho hodné, co potie-
bujeme zmenit, a na to ndm zastropovani cen dava
¢as,“ uzavira téma Monika BartoSova.

Monika Bartosova, tiskova
mluvci ze spolecnosti
CENTROPOL ENERGY as.

Lubomir Landa, majitel
a provozovatel Restaurace
a penzionu v Zales{

Miroslav Grusz, séfkuchar
= 3 vedouci provozovny
MG RESTAURACE

Jifi Eichner, ¢len AKC CR
a predseda Staré gardy
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Food4Climate Pavilion

Vilbec poprvé bude letosni konference OSN

o zméné klimatu - COP27 - hostit pavilony
vénované zméné potravinového systému,
vcetné pavilonu Food4Climate organizované-
ho ProVeg International a 17 dalsimi partnery
z celého svéta. Food4Climate Pavilion se bude
rozkladat na 130 metrech ¢tverecnich a bude
obsahovat 10 témat tykajicich se potravin

a zemédélstvi.

COP27 se kona v Sharm el-Sheikhu v Egypt¢ v listo-
padu tohoto roku a Food4Climate Pavilion upozorni
delegace témeér 200 zemi, které konferenci navstivi,
nato, jak se potravinovy a zemedelsky systém musi
zmeénit, aby bylo mozné u¢inné fesit klimatickou
krizi.

Celosvetove produkce masa a mléénych vyrobkt
poskytuje pouze 18 % spotrebovanych kalorii, ale
vyuziva 83 % celosvétové zemedelské ptidy. Kromé
toho jsou globalni emise sklenikovych plynti (GHG)
z zivoc¢iSného zemédélstvi dvojnasobné oproti
emisim z rostlinné stravy, takZe je tfeba prosazovat
politiku, ktera podporuje rostlinnou stravu.

Bez feSeni potravinovych systémt na arovni OSN
nebudou globalni klimatické cile, jako jsou cile
stanovené v Parizské dohodé, splnény.

»Schvaleni OSN se ziizenim Food4Climate Pavilion
na COP27 skute¢n€ znamena tektonicky posun

v pristupu OSN k potravinovym systémutim,” rekl
Raphael Podselver, vedouci advokacie OSN v Pro-
Veg. ,,Doufame, Ze pavilon zapoji tviirce a tviirkyné
politiky z celého svéta k feSeni problémd, které pred-
stavuje zeméd€lstvi, a povzbudi zemé¢, aby prijaly
resent,“

Pod hlavi¢kou Diet Change Not Climate Change,
ProVeg a partnefti zapoji ¢lenské staty OSN, aby

v ramci své klimatické politiky presly na vice rostli-
n€jsi potravinové systémy.

»Pokud chceme opravdu snizit emise metanu

a CO2, neptipada v tvahu, abychom déale ignoro-
vali emise zptsobené Zivoc¢isSnym zeméed¢€lstvim.

[ védecké poznatky ukazuji na to, Ze piechod na vice
rostlinnou stravu mize pomoci v boji proti klima-
tické krizi a také ma potencial zajistit potravinovou
bezpecnost pro budouci generace,” komentuje
pokrok Eva Hemmerov4, komunika¢ni manazerka
ProVeg Cesko.

Udrzitelné podnikani a ochrana klimatu pronikaji
stale vice do kazdodenniho fungovani spoleé¢nosti
napri¢ segmenty. Udrzitelné se chovaji nejen velké
korporace, ale i stdle vice mensich a stfredné velkych
firem, ktery nejsou fizeny tolik strategicky. Udrzitel-
nost prestava byt vnimana jako formalni zalezitost,

stava se novym méritkem, podle néhoz lidé hodnoti
kvalitu vyrobki, povést znacek i kvalitu firem jako

zaméstnavateldl.

Recyklace a dalsi prvni malé
kricky

Velké korporace a dalsi vetsi firmy
maji udrzitelnost jiz jako nedil-
nou soucast strategie. V posledni
dobé se ale udrzitelné chové stale
vice mensich firem, které nejsou
az tolik svazany strategickymi
principy, ani nutné neprezentuji
svoje vysledky ve vyro¢nich zpra-
vach ¢i na webovych strankach.
Chovaji se udrzitelné proto, pro-
toze to majitelé ¢i zaméstnanci
povazuji za spravné. A nékde
to za¢ina u malych kriackl jako
je tfidéni odpadu, recyklace, ¢i
omezeni plytvani. A pokracuje
a materialQi pro vyrobu, obaly ¢i
kancelarsky materidl a vybaveni
az po peclivéjsi vybér dodavatelt
a partnerd.

Udrzitelné pouzivani
energetickych zdrojt
Prosazeni udrziteln€jsich reSeni
nahrava i soucasna energeticka
krize. Rostouci ceny nuti firmy
prehodnotit moznosti  vyuZiti
alternativnich zdroji a mnohé
z nich uz zacaly s modernizaci
vyrobnich i administrativnich
objekti. Osazovani solarnich pa-
neld na stechy a fasady, tepelna
Cerpadla, rekuperacni systémy
nebo vyuziti termostatd, prinaseji
realné uspory energii a prispivaji
k udrzitelnéjsimu fungovani.
»otale vice firem zajima nejen
kolik energie mohou usetrit, ale
i dlouhodoby efekt novych rese-
ni. Cast&ji pouzivaji energeticky
audit, ktery jim ukaze realné moz-
nosti uspor, tfeba i v netuSenych
oblastech. Tieba jen spravna
regulace vytapéni a klimatizace
podle skute¢nych potieb, da-
sledné vypinani elektrospotiebi-
¢a, vyuziti vegetace nebo inteli-
gentnich technologii k zastinéni
prostor, mohou pftinést vyrazné
uspory. Prosazuji se stale vice
udrzitelné technologie vyuZiva-
jici prebytkové teplo, deStovou
i odpadni vodu. Pro racionalizaci
vytadpéni, provozu klimatizaci ¢i

osvétleni se vyuzivaji inteligentni
¢idla a dalsi chytré technologie,“
fik4 Jirf Vagner z SSI Energy.

Udrzitelnost v béZzném
provozu

Z hlediska udrzitelnosti je jednim
ze soucasnych trendl také snizo-
vani vyuZiti chemikalii, které ne-
gativné ovliviuji Zivotni prostredi
ilidské zdravi. V mnoha oblastech
nam usnadnuji Zivot — hubi 8kad-
ce a plevele, zpomaluji hoteni
véci, které nas obklopuji, usnad-
nuji baleni potravin, umoziuji
nam snadno se zbavit necistot
achoroboplodnych ¢astic. Mnohé
z nich ale predstavuji také riziko
— nedaji se odstranit ze zivotni-
ho prostiedi, mohou zamorovat
vodu i potraviny a mit negativni
vliv na zdravi. Mnoho firem toto
vnima a nahrazuje tyto latky eko-
logickymi resenimi.

,Pri uklidu firemnich prostor
nebo péci o zelen ¢i likvidaci ple-
vele ve svych aredlech mnoho
firem vyuzivalo chemické cesty,
které zatéZuji Zivotni prostredi
i lidsky organismus. Postup-

né ale prechazeji na reseni bez
chemickych prostiedkii. Napfti-
klad v interiérech ¢isténi horkou
parou odstrani nejen necistoty
a mastnotu, ale i choroboplodné
zarodky a bézné bakterie, do-
konce deaktivuje i obalené viry

véetné koronaviru. V exteriérech
pak Skodlivé pesticidy a herbicidy
zase nahrazuje prosté pravidelné
zametani zarodkl plevel. Sta-
vyuZivajici horkou vodu ¢i vodu
pod vysokym tlakem, které doka-
zi znicit i kofeny plevele a jinych
nezadoucich rostlin,“ fika Lu-
kas Rom ze spolec¢nosti Karcher.

Jak zmérit zda neSkodim?
Soucasny pristup k udrzitelnosti
je 8irsi — krom¢ dopadid samotné
vyroby nebo jiné ¢innosti sleduje
i uhlikovou stopu, nakladani s vo-
dou a dal$imi zdroji, ale i socialni
rozmér, napriiklad genderovou
vyvazenost, Urazovost na praco-
visti ¢i investice do zaméstnanci.
A v neposledni radé také vztah
k partnerdm v ekosystému i celé
spole¢nosti.

P prosazovani udrzitelného
chovani se v soucasné dob¢ pro-
sazuje jednotnd metrika ESG.
Jde o zkratku slov Environment,
Social a Governance, tedy hod-
not, které jsou zasadni pro udr-
zitelny rozvoj. Pod enviromen-
talni co? spada vse, co se tyka
zivotniho prostredi, tedy nejen
uhlikova stopa, ale i nakladani
s vodou nebo dopad ¢innosti spo-
le¢nosti na biodiverzitu. Pak je
tu socialni rozmér, tedy jak dana
spole¢nost a jeji zameéstnanci
mohou ovliviiovat  spole¢nost
okolo sebe. Naptiklad: kolik ho-
din tréninku vénuje firma svym
zameéstnanciim, kolik trazi maji,
jaka je genderova vyvazenost.
A nakonec pojem governance,
fizeni, ktery oznacuje vztah vici
stakeholderdm, tedy majiteliim
nebo reguldtorim,” vysvétluje
Karel Kotoun, senior manazer
ve spolec¢nosti Accenture a od-
bornik v otazkach udrzitelnosti.




