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ANOTACIA

Ciel'om bakalarskej prace bolo nutri¢ne a energeticky vyhodnotit’ pokrmy a vyrobky
gastronomického zariadenia Biofarma Priroda Stupava. V teoretickej cCasti prace je
charakterizované ekologické polnohospodarstvo a jeho principy, charakteristika biopotravin
a principy ich produkcie, ktoré st na Biofarme uplatiiované podl'a legislativneho vymedzenia.
Tiez opisuje historiu a vznik vybraného gastronomického zariadenia Biofarma Priroda.
V praktickej Casti st uvedené vysledky nutricného a energetického vyhodnotenia tradi¢nych
slovenskych pokrmov podédvanych v reStauracii na Biofarme Priroda a vyrobkov Starej
pekarne, pricom bolo zistené, Ze jedalny listok je jednotvarny a obsahuje mnozstvo vysoko
kalorickych pokrmov. V navrhovej casti preto bakalarska praca odportca zaradit' do
jedalneho listka nové pokrmy, ktoré si energeticky menej vydatné a vyhovujice aj niektorym
alternativnym spdsobom vyzivy. Dal§im ndvrhom je oznatovanie pokrmov v jedalnom listku

podl’a potravinového semaforu.

KPacové slova: ekologické polnohospodarstvo, biopotraviny, biofarma, nutricné

a energetické vyhodnotenie

ANNOTATION

The aim of bachelor’s thesis is to evaluate foods and products of the Biofarm Priroda
Stupava gastronomic facility from a nutritional and energetic standpoint. In the theoretic part
of thesis, an ecologic agriculture with its principles is characterized, defining features of
organic produce and principles of their production included, which are being applied by
Biofarm Priroda in accordance with valid legislation. It also describes the history and
emergence of the Biofarm Priroda. In the practical part the results of nutritional and energetic
evaluation of traditional Slovak dishes served in the restaurant at Biofarm Priroda and
products of The Old Bakery are presented and it was found that menu is uneventful and
contains a lot of high-calorie meals. In suggestions section the bachelor’s thesis therefore
recommends adding new meals to the meal card and also proposes the inclusion of foods with
lower energetic values. Another suggestion is labeling food in a meal card with “traffic light*

rating.

Key words: ecological agriculture, organic food, biofarm, nutritional and energy evaluation
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UvVOD

Potrava je pre ¢loveka hlavnym predpokladom jeho existencie. Stravou sa do tela
dostavaju vsetky zakladné ziviny, vitaminy a mineralne latky dolezité pre vyvoj a fungovanie
organizmu. Stravovanie obyvatelov ovplyviluje do znacnej miery pol'nohospodarska
produkcia, priCom ponuka pol'nohospodarskych surovin a potravin sa odvija hlavne od
klimatickych a geografickych podmienok konkrétnych regiénov. Dalsim faktorom
podmiefiujicim spdsoby stravovania a zloZenie stravy, su zvyky a obyCaje obyvatelov, ich
znalosti, sktsenosti, kultara, v ktorej Ziji a ktord ovplyviuje ich nazory a postoje tiez
v oblasti vyzivy a stravovania. Uvedené aspekty sa preto vyznamne premietaji do Struktiry
a zloZenia tradinych pokrmov rdéznych regionov. V sucasnosti si modernym spdsobom
stravovania sa biopotraviny z ekologického polnohospodarstva, ktoré konkuruju
konvenénému spdsobu hospodarenia. Jednd sa o pokrokovy a zaroven moderny spdsob
hospodarenia, ktory cerpa zo skusenosti naSich predkov, ktoré boli preverované po celé
storocia. Je to sposob hospodarenia, ktory je v stilade s prirodou a zdkladom jeho produkcie su

nezavadné a zdravé potraviny.

V ramci Slovenskej republiky bolo vybrané gastronomické zariadenie Biofarma
Priroda, ktoré sa nachadza na zépade Slovenska pri mesteCku Stupava a je zamerané na
tradicnu slovensku gastronémiu a produkciu biopotravin a spaja tak tradiciu so sucasnymi
trendami, ktoré vznikli uz v minulosti. Cielom prace bolo nutri¢ne a energeticky vyhodnotit’
pokrmy a pekéarenské vyrobky daného zariadenia a na zéklade zhodnotenych vysledkov

formulovat’ zavery pre dany podnik.

Praca na tému Analyza vybraného gastronomického zariadenia Biofarma Priroda
Stupava bola zvolend z dovodu zadujmu o biopotraviny a slovensku gastronémiu a posobenie

v danom zariadeni v rdmci letnej brigady.

10



I. TEORETICKA CAST
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1 Ekologické pol’nohospodarstvo

1.1 Pojmy ekologické pol’nohospodarstvo a biopotravina

Ekologické polnohospodarstvo a biopotravina — pojmy, ktoré st v oblasti
ekologického sposobu hospodarenia primarne a predstavuji samotni podstatu celého
systému. Je teda na mieste definovat’ obe z tychto dnes uz zauzivanych terminov, ktoré si
presli od svojho pociatku, priblizne 70. roky 20. storoCia, bohatym vyvojom po stranke

environmentalnej, hospodarsko-socidlnej a pravne;.

1.2 Pojem ekologické poI’'nohospodarstvo

Pojem ekologické polnohospodarstvo mézeme definovat’ ako systém hospodérenia,
ktory pouziva pre zivotné prostredie Setrné sposoby k potlacovaniu burin, Skodcov a chorob,
minimalizuje pouZitie syntetickych pesticidov a hnojiv. V chove hospodarskych zvierat kladie
doraz na pohodu zvierat, dbd na celkovii harméniu agroekosystému a jeho biologickt

rozmanitost’ a uprednostiuje obnoviteI'né zdroje energie a recyklacie surovin.

Ide o ve'mi pokrokovy sposob hospodarenia, ktory stavia na filozofiu holistického
ponatia prirody. Prirodu chépe ako jednotny celok, ktory ma svoju prirodzenii vnutorna
hodnotu a ¢lovek je sucastou prirody rovnako ako iné tvory. Preto by vSetka l'udskd Cinnost’
mala pramenit’ z prirodného systému a ekologickej rovnovahy. LCudia by mali mysliet’ na
svoju moralnu povinnost’ a zodpovednost’ pristupovat’ k pol'nohospodarskemu hospodéreniu
takym spdsobom, aby dosledky jeho ¢innosti znacne nenarusili harméniu prirody a zivotného
prostredia. Hlavnym zmyslom tohto ponatia je vytvorit’ trvaly systém takého charakteru, ktory
je ekologicky vyvéazeny a chréani stdle prirodné zdroje a prostredie, ¢im zabranuje vyvoju
smerujucemu ku katastrofdim ekologického charakteru a k prenechdvaniu dnesSnych

ekologickych problémov buducim generaciam.'

1.3 Charakteristika ekologického pol’'nohospodarstva

Ekologické polnohospodarstvo predstavuje v Eurdpe, ale aj na Slovensku,
organizovany systém od vyroby cez spracovanie az po predaj jeho produkcie. Je uznavané
ako Setrny sposob hospodarenia, ktory je pevne zakotveny v zakone o ekologicke;j
pol'nohospodarskej vyrobe ¢. 189/2009 Z.z. o ekologickom pol'nohospodarstve v nariadeni ES
a iba ekologicki pol'nohospodari mézu svoje produkty oznacovat ako BIO alebo EKO. V

"URBAN, J., SARAPATKA, B. Ekologické zemédélstvi, uéebnice pro $koly i praxi 1. dil. Praha: MZP, 2003, s.
17.
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stcasnosti sa z dovodu Setrnosti musi vykondvat’ kompenzéacia pomocou dotac¢nych titulov.
V dnesnej dobe sa ekologické polnohospodarstvo dockalo uznania nielen od spotrebitelov,
politikov a ekonémov, ale aj od vedcov. Jednd sa o model trvalého polnohospodarstva
uchovavajiceho kultirny rdz krajiny a udrzatelnost’ osidlenia na dedindch. Este
prednedavnom vsSak museli ekologicki pol'nohospodari usilovat’ o svoje uznanie sami za

pomoci sympatizujicich spotrebitel'ov.”

Zakon o ekologickej polnohospodarskej vyrobe ¢. 189/2009 Z.z. s nadobudnutim
u¢innosti od 1. jina 2009 definuje ekologické polnohospodarstvo ako zvlastny druh
pol'nohospodarskeho hospodarenia, ktory ma dbat’ na jednotlivé zloZky Zivotného prostredia.
Stanovuje obmedzenia a zakazy pouZivania latok a postupov zat'azujucich, zneCistujicich
alebo zamorujucich zZivotné prostredie alebo zvySujucich riziko kontamindcie potravinového
retazca. Zaroven dohliada na vonkajSie chovanie sa, zZivotné prejavy chovanych

hospodarskych zvierat a na ich pohodu.’

1.4 Vznik ekologického pol’nohospodarstva a jeho vyznam

Vytvorenie metdd ekologického polnohospodarstva, ktoré sa u nds este pred rokom
1990 nazyvalo alternativne ¢i organické, bolo motivované v minulom storo¢i najmai
negativami spriemyselfiovania v pol'nohospodarstve, ktoré zacalo poskodzovat prirodu,
nevhodne zaobchadzalo s chovanymi zvieratami, znizovalo kvalitu potravin, ohrozovalo

socialnu istotu rol'nikov a zdravie populacie.

Tradi¢né polnohospodarstvo sa zaCalo menit’ uz zaCiatkom dvadsiateho storocia v
suvislosti s urbanizaciou arozvojom priemyselnej vyroby, ked stidle viac obyvatelov
z vidieka smerovalo do miest, aby sa zapojilo do rozvoja priemyslu. Nové moznosti vedy
a techniky sposobili pokrok aj v polnohospodarstve. Produktivita sa zvySovala,
samozasobitel'ska rola sa zmenila na rolu dodavatel'ov potravin pre l'udi zijucich v mestach
a pracujucich v priemysle a v sluzbach. Vynosy z hlavnych plodin vzréstli, ceny potravin sa
naopak znizili. Konvenéné pol'nohospodarstvo sa hlavne vplyvom situacie po 2. svetovej
vojne (nedostatok potravin a snaha o potravinovi sebestacnost’) sustredilo na maximalizaciu
produkcie a zisku. Postupne zacalo byt pozorované aj znizenie kvality pody dosledkom
vyuzivania minerdlnych hnojiv a tazkych strojov vo vojne. TaktieZ doSlo k likvidacii

tradi¢nych rodinnych hospodarstiev a teda ku strate osobnej zodpovednosti pol'nohospodérov

> SARAPATKA, B. URBAN, 1. a kol. Ekologické zemédélstvi v praxi, Sumperk 2006. s.13.
? Ecotrend: Legislativa ekologického polnohospoddrstva. [online]. [cit. 2018-02-22]. Dostupné z:
<http://www.ecotrend.sk/ekopol/legislativa/>.
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za vlastnu pddu, majetok a chované zvierata. Prevazila nelcta a znevazenie vztahu Cloveka

k prirode a prirodnym zdrojom, ¢o sa prejavilo v silne narusenom zivotnom prostredi.

V Sest'desiatych rokoch sa vSak naSli nadSenci z miest, ktori zacali hospodarit’ vel'mi
jednoduchym spdsobom na svojich sukromnych farmach. Vdaka podpore spotrebitelov
vznikli prvé stkromné vyskumné pracoviska vo Svajéiarsku, Anglicku a Nemecku.
Kombinécia ekonomickych a idealistickych dévodov motivovala k prechodu na ekologické
pol'nohospodarstvo aj tradiéné pol'nohospodarske rodiny. Prvi ekopol'nohospodari necakali na
vysledky vyskumu a $tatnej podpory, dobrovol'ne sa zriekli industridlnych postupov a v praxi

dokézali, Ze tento novy, teda staronovy spdsob hospodarenia je Zivotaschopny.

KTlacové vtedy bolo taktiez nadviazanie kontaktov so spotrebitel'mi, ktori boli ochotni

za biopotraviny zaplatit’ vyS$iu cenu a pripadne si pre ne aj prist’.

Pol'nohospodari vtedy zaviedli systém dobrovol'nej kontroly a certifikacie ekofariem.
Teda kontrolu systému, produkéného postupu hospodérenia a nie meraniu cudzorodych latok
v potravinadch. Neskor zacala Eurdpska tnia tento princip kontroly produkénych postupov

vyuzivat’ aj v konvenénom pol'nohospodarstve a pri spracovani potravin.

Hlavna idea ekologického pol'nohospodarstva je hospodarenie v stlade s prirodou a jej
moznostami a potrebami s o najmensou zavislostou na vonkajSich vstupoch. Idealny je
zmieSany, systémovo uzatvoreny ekologicky podnik s vdzbou rastlinnej a zivoc¢iSnej

produkcie, s ornou pddou a s trvalymi tradvnatymi porastmi.

Sucasna nadprodukcia potravin vo vyspelych krajinach a pokrok v uznani
ekologického pol'nohospodarstva priniesli nové dovody, preco prave polnohospodari menia
svoj sposob hospodarenia na ekologicky. St to prave dovody ekonomické, ked’ze sa zvysuje
dopyt po bioproduktoch a dotacie, ktoré samozrejme vychadzaju z uznania a pochopenia
zakladnych principov ekopolnohospodarstva. V Eurdpe najvacsi narast ploch a rozvoj trhu
s bioproduktmi zaznamenalo ekologické pol'nohospodarstvo v druhej polovici devitdesiatych

rokov minulého storodia.

Momentalne st hlavnym dévodom konverzie pol'nohospodarov stabilizované dotacie.
Preto stale pribudaji nové podniky prave v horskych a podhorskych oblastiach, ktoré su

zamerané aj na udrzbu krajiny. Vo vyspelych krajindch Eurdpskej tinie st to okrem uvedene;j

14



vyssej vykupnej ceny za bioprodukty, vacsi zdujem spotrebitelov o biopotraviny, moznost

. .y , o Ve . , ., . 4
priameho predaja, Co dava prilezitost’ na prezitie aj malym rodinnym farmam.

1.5 Zakladné principy ekologického pol’'nohospodarstva

Zakladné principy ekologického polnohospodarstva boli stanovené Medzinarodnou
federaciou hnuti pre organické polnohospodarstvo IFOAM (International Federation of
Organic Agriculture Movements). Tato inStiticia bola zalozend vroku 1972 piatimi
organizaciami pre ekologické pol'nohospodarstvo z Juznej Afriky, USA a Eur6py. Okrem
tvorby zékladnych principov sa tato organizacia podiel'a na harmonizécii réznych narodnych

regulacif a $tandardov, ktorych v su¢asnosti na svete existuje viac ako 600.’

IFOAM uvadza Styri zakladné principy platné pre vSetky systémy ekologického

pol'nohospodarstva:
Princip zdravia

Ekologické pol'nohospodarstvo by malo udrzovat’ a zlepSovat’ zdravie pddy, rastlin,
zvierat, I'udi a planéty ako jedného nedeliteI'ného celku. Jeho cielom je produkovat’ kvalitné

a hodnotné potraviny, ktoré prispeju k zdravotnej prevencii.
Princip ekologie

Ekologické polnohospodarstvo by malo byt zaloZzené¢ na zivych ekologickych
systémoch a kolobehoch, pracovat’ s nimi, napodobovat ich a pomahat’ ich udrzaniu. Malo by
dosiahnut’ ekologickli rovnovahu vytvaranim hospoddriacich systémov, zriad'ovanim

zivotnych priestorov a udrziavanim genetickej a biologickej r6znorodosti.
Princip spravodlivosti

Ekologické polnohospodarstvo by malo stavat na vztahoch, ktoré =zaistuju
spravodlivost’ s ohl'adom na spolo¢né prilezitosti ¢loveka a Zivotného prostredia. Stard sa
o dobru kvalitu Zivota vSetkych ludi, ktori sa na nej zGcastiiuji a prispieva k vyzivovej
suverenite a k redukcii chudoby. Princip zahtia, Ze zvieratd maji byt chované tak, aby ich
zivotné podmienky zodpovedali ich prirodzenému spravaniu a fyzioldgii. Prirodné zdroje
pouzivané pre produkciu akonzum by mali byt vyuzivané socidlne, ekologicky

a spravodlivo.

* SARAPATKA, B. URBAN, . a kol. Ekologické zemédélstvi v praxi, Sumperk 2006. s.13-17.
> LUTTIKHOLT, L.W.M. Principles of organic agriculture asformulated by the International Federationof
Organic Agriculture Movements., NJAS - Wageningen Journal of Life SciencesVolume 54, Issue 4, 2007, s.
347-360.
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Princip starostlivosti

Ekologické pol'nohospodarstvo by malo byt riadené preventivhym a zodpovednym
sposobom s cielom chréanit’ zdravie a pohodu sucasnych a buducich generécii a Zivotného
prostredia. Princip vypoveda o obozretnosti a zodpovednosti pri vedeni podniku a o rozvoji

a vybere technologického postupu v ekologickom polnohospodarstve. ¢’

1.5.1 DalSie principy ekologického polnohospodarstva

e Pracovat v uzavretom systéme a vyuZzivat’ miestne zdroje.

e Udrzovat’ dlhodobu trodnost’ pody.

e Zabranit’ vSetkym druhom znecistenia, ktoré moézu byt’ spésobené pol'nohospodarskou
¢innost'ou.

e Produkovat’ potraviny s vysokou nutri¢nou hodnotou a v dostatoénom mnoZstve.

e Obmedzit’ pouzivanie fosilnych paliv na minimum.

e Poskytnit’ hospodarskym zvieratdm zivotné podmienky zodpovedajice ich
psychickym potrebam a humanitnym principom.

e  Umoznit’ pol'nohospoddrom uzivit’ sa ich pracou a rozvijat’ ich moznosti ako 'udskych

bytosti*

1.5.2 Nasledujuce principy:
e Doraz na podnu trodnost’.
e Ochrana zivotného prostredia.
e Respekt k ochrane zdravia a spotrebitel’ov.
e Pozornost k prirodnym cyklom.

e Chapanie farmy ako vyvazeného celku. °

1.6 Zasady a ciele ekologického poP’nohospodarstva

Ekologické pol'nohospodarstvo je Setrny sposob pol'nohospodérskeho hospodarenia,
ktoré berie ohl'ad na Zivotné prostredie a jednotlivé jeho zlozky stanovenim obmedzeni ¢i
zdkazov pouzivat latky a postupy zatazujuce a zneCistujlce zivotné prostredie alebo
zvySujuce riziko kontamindcie potravinového retazca anavySe dohliada na pohodlie

chovanych hospodarskych zvierat.

® IFOAM. Principles of Organic Agriculture Preamble. [online]. [cit. 2018-02-28]. Dostupné z:
<http://www.ifoam.bio/sites/default/files/poa_english web.pdf>.
"HORSKA, Elena. Biotrh sa rozsiruje. In Slovensky vyber, ro¢. XII, 2008, &. 1, s. 40-41.
¥ LOCKERETZ, W. Organic farming: an international history. Wallingford: CABI, 2007. s.165.
® MORNA, A. Organic agriculture. A perspective for the future, Analele Universitatii din Oradea, Fascicula:
Ecotoxicologie, Zootehnie si Tehnologii de Industrie Alimentara, 2011, str. 235.
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Ekologické polnohospodarstvo sa dalej vyznaCuje Setrnymi spracovatel'skymi
postupmi pri vyrobe biopotravin s vylicenim pouzitia syntetickych latok. Ekologické
pol'nohospodarstvo a vyroba biopotravin st v celom procese kontrolované zvlastnou
nezavislou kontrolou, po certifikdcii su biopotraviny oznacené a takto odliSené od ostatnych

potravin.
Ciele sucasného ekologické pol'nohospodarstva:

e produkovat kvalitné potraviny a krmiva vysokej nutrinej hodnoty v dostatocnom
mnozstve,

e pracovat’ v ¢o najviac uzavretych cykloch v kolobehu latok, vyuzivat’ miestne zdroje
a minimalizovat’ straty,

e udrziavat’ a zlepSovat’ urodnost’ pody,

e vyvarovat' sa vSetkym formdm znecisteni, ktoré pochadzaji z pol'nohospodarskeho
podniku,

e minimalizovat’ vyuzivanie neobnoviteInych zdrojov, surovin a fosilne energie
(odmietnutie l'ahko rozpustnych minerdlnych hnojiv a pesticidov a nahradit’ ich
uvedomelym vyuzivanim biologickych procesov, kultivaciou plodin, nizSou intenzitou
obrabania pody, podpora aktivity pddnych organizmov a rozvoj koreflového systému
plodin),

e vytvorit' hospodarskym zvieratdm podmienky, ktoré zodpovedaju ich fyziologickym
a ekologickym potrebam a humdnnym a etickym zasadam,

e uchovat prirodné ekosystémy v krajine, chranit’ prirodu a jej diverzitu,

e vytvarat pracovné prilezitosti a tym udrziavat osidlenie vidieka a tradiny raz
pol'nohospodarskej kultarnej krajiny,

e umoznit polnohospodarom aich rodindm ekonomicky a socidlny rozvoj
a uspokojenie z prace (ekologické pol'nohospodarstvo vyzaduje hlboky zaujem

a zodpovednost).'”

Terminy ako Biologické pol'nohospodarstvo, Biodynamické pol'nohospodarstvo
a Ekologické pol'nohospodarstvo zahrfiuje pojem organic farming, pouZivany v anglicky

pisanej literattre."'

' SARAPATKA, B. URBAN, J. a kol. Ekologické zemédélstvi v praxi, Sumperk 2006. s.28.
17



1.7 Narodna legislativa o ekologickej poI’nohospodarskej vyrobe

Aby boli dosiahnuté ciele ekologického pol'nohospodérstva, opiera sa o prisne
pravidla a celi radu zédsad. Vysledkom ekologického pol'nohospodarstva su biopotraviny,
ktoré musia spliat’ naviac aj $pecialne poziadavky vyroby, ako st kladené na bezné potraviny.
Od 1. januéra 2009 sa ich vznik, vyroba, skladovanie, preprava a oznacovanie riadi pravnymi
predpismi, platnymi vo vsetkych clenskych Statoch Eurdpskej unie. Jednd sa o eurdpske
ramcové nariadenie Rady (ES) ¢. 834/2007 o ekologickej vyrobe a o oznacovani
ekologickych produktov v zneni nariadenia Rady (ES) ¢. 967/2008. TaktieZ nariadenia
Komisie (ES) ¢. 889/2008, 1235/2008 opatrenie tykajuce sa dovozu ekologickych produktov
z tretich krajin a nariadenie Komisie (ES) ¢. 1254/2008.

Na tieto nariadenia nadvizuje a pripaja sa slovensky pravny predpis pre ekologick
vyrobu, zakon o ekologickej pol'nohospodarskej vyrobe €. 189/2009 Z.z. , ktory nadobudol na
Slovensku U¢innost’ od 1. jana 2009. Zakon bliZSie Specifikuje v 15 paragrafoch a v 1 prilohe
napr. finan¢né pokuty ukladané pri poruseni pravidiel ekologickej pol'nohospodarskej vyroby

a postavenie ustredného kontrolného a skugobného Gstavu polnohospodarskeho (UKSUP),

ktory je dozornym organom nad ekologickym polnohospodarstvom Slovenskej republiky.'?

2 Biopotraviny

"' MA SHI - MING, SAUERBORN. Review of History and Recent Development of Organic Farming Worldwide
Agricultural Sciences in China. [online]. [cit. 2018-03-02]. Dostupné z:
<https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1671292706600357>.
2 Ecotrend. Legislativa ekologického polnohospoddrstva. [online]. [cit. 2018-02-22]. Dostupné z:
<http://www.ecotrend.sk/ekopol/legislativa/>.
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2.1 Zakladné definicie
2.1.1 Bioprodukt

Biopotravina je vyrobok, ktorého vychodzou surovinou st bioprodukty. Podl'a zdkona
¢. 189/2009 Z.z o ekologickom pol'nohospodarstve sa bioprodukt oznaCuje ako surovina
rastlinného alebo zivoc¢iSneho pdvodu pochadzajica z ekofarmy, alebo hospodarske zviera
ziskané v ekologickom pol'nohospodarstve podla predpisov Eurdépskeho spolocenstva.

Bioprodukt teda oznacuje suroviny rastlinného ¢i zivociSneho povodu ziskané
v ekologickom pol'nohospodarstve, uréené k vyrobe biopotravin, krmiv, osiva, sadby
a dalSich ekologickych vyrobkov, na ktoré bolo vydané osvedcenie o povode bioproduktu.
Bioprodukty nie st vhodné k priamej konzumécii, preto je potreba ich spracovat’ a premenit’
na biopotraviny'>. Ako bioprodukty mézeme oznadit' napriklad obilniny, strukoviny, olejniny,
priadne a aromatické rastliny, zeleninu, ovocie, ale aj zivé zvierata, surové mlieko alebo
vajcia. Bioprodukt je surovina ekologického povodu, na ktoru je vystaveny platny certifikat.

Nim mozno certifikovat’ nielen suroviny pre vyrobu biopotravin, ale tieZ zastavové zvierata,

, . , , . ., ve,- 14
chovné zvieraté alebo nespracované suroviny pre nepotravinarske pouzitie.

2.1.2 Biopotravina
Biopotraviny st potraviny vyprodukované v sulade s poziadavkami zakona C.

189/2009 Z.z. o ekologickom polnohospodarstve, nariadenim Rady (ES) ¢. 843/2007
a nariadeni komisie (ES) ¢. 889/2008, su vyrobené z bioproduktov, teda produktov
kontrolovaného ekologického polnohospodarstva a definuje biopotravinu ako potravinu
vyrobeni za podmienok uvedenych v zdkone a predpisoch Europskeho spolocCenstva,
spifiajucu poziadavky na akost’' a zdravotni nezavadnost stanovené zvlagtnymi pravnymi
predpismi,'® &o je prezieravy spdsob hospodarenia s kladnym vztahom k pode, rastlinam,
zvieratam a prirode so striktne obmedzenym pouzivanim umelych hnojiv, chemickych
pripravkov, postrekov, horménov a umelych latok. Pri ich vyrobe je mozné pouzit' len
povolené aditivne latky, pomocné latky a pol'nohospodarske suroviny konvenéného pdvodu
do 5 % hmotnosti. Medzi najbeznejSie biopotraviny vyrabané z bioproduktov patri
predovSetkym mlieko a mlieCne vyrobky (jogurty, syry, tvaroh atd.), muka, pecivo,

. C . ;e . . . . . v , 16
cestoviny, korenie, Caje, detska vyziva, vajcia, kuracie, bravéové a hovidzie miso, vino atd’.

 Ecotrend. Legislativa ekologického polnohospodarstva. [online]. [cit. 2018-02-22]. Dostupné z:
<http://www.ecotrend.sk/ekopol/legislativa/>.
" MOUDRY, J., PRUGAR, I., 2001: Kvalita, zpracovéni a odbyt bioproduktii, Jihoteska univerzita v Ceskych
Budgjovicich, Zemédelska fakulta, 152 s.
' Ecotrend. Legislativa ekologického polnohospoddrstva. [online]. [cit. 2018-02-22]. Dostupné z:
<http://www.ecotrend.sk/ekopol/legislativa/>.
' KOMPRDA, 2009: Srovndni jakosti a zdravotni nezavadnosti biopotravin a konvencnich potravin. Chemické
Listy 103.
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Biopotraviny prindsajii vyhody prave v oblasti zdravotnej nezdvadnosti a kvality. St
produktom ekologického polnohospodarstva. U tychto potravin sa prisne obmedzuje
pouzivanie syntetickych chemikalii a konzervacnych latok, ktoré sa Siroko vyuzivaji pri
spracovani beznych potravin. Na rozdiel od klasickych potravin nemaji obsahovat’ chemické
aditiva, konzervanty, stabilizatory, umelé farbiva atd’., pokial to nie je nevyhnutné.'’

Dopyt po biopotravinach v poslednych desatrociach rastie na celom svete ato aj
vd’aka potravinovym Skandalom, rozs§irenym chorobam a §ireniu geneticky modifikovanych
plodin, ktoré sposobuju stratu dovery v kvalitu tradi¢nych potravin. Biopotraviny st jednym
z najrychlejsie sa rozvijajicich segmentov potravinarskeho trhu. Maloobchodny predaj je
najvyznamnejsim distribuénym miestom vo vietkych vyspelych krajinach.'®

Biopotraviny maju celi radu prinosov. Medzi tie najpodstatnejSie patri nutricnd
kvalita. Z tohto hladiska su biopotraviny vynimocné, pretoZze obsahuji vysSSiu hladinu
sekundarnych rastlinnych zloziek a vitaminu C. Velku vyhodu maja biopotraviny, €o sa tyka
neziaducich latok, ked’ze neobsahuji dusi¢nany a pesticidy.

Dalsim pozitivom je vyss§i pozitok pri konzumacii biopotravin. Bio ovocie a bio
zelenina mavaju spravidla vyssiu senzoricku kvalitu.

Taktiez optimalizacia technologickej vhodnosti sa bezpochyby radi medzi prinosy
biopotravin, ked’ze biopotraviny vykazuju lepsie vlastnosti pri skladovani.

Velmi dblezitym pozitivom je Setrné spracovanie, ktoré je prirodzené a zachovava
povodnu kvalitu surovin.

V neposlednej rade je ako prinos oznaCovana tiez udrzatelnejSia kvalita produkcie.
Ekologické polnohospodarstvo je z environmentdlneho hl'adiska velmi prospesné a to
napriklad pre biologicku rozmanitost, rozmanitost’ krajiny, pddu, vodu, klimu, ovzdusie, ale

tieZ pre spotrebu energie.'’

2.3 Principy vyroby biopotravin

Ako vyrobu biopotravin oznacujeme ukony ako cCistenie, triedenie, upravovanie az po

spracovanie bioproduktov. V celom procese vyroby biopotravin je vSak kladeny velky doraz

"7 KRETZSCHMAR U., SCHMID O., 2011: Quality and safety aspects of organic and lowinput food
processing: Results of a Delphi survey from an expert consultation in 13 European countries. NJAS -
Wageningen Journal of Life Sciences, 58(3—4): 111-116.
'S VEGAZAMORA M., PARRAS-ROSA M., MURGADO-ARMENTEROS E., TORRESRUIZ F. J. The
Influence of the Term ‘Organic’ on Organic Food Purchasing Behavior. Procedia. Social and Behavioural
Sciences, 81: 660-671.
YVALESKA, Jan, ed. Kvalita a bezpecnost biopotravin: srovndni zpiisobii produkce potravin. Olomouc:
Bioinstitut ve spolupraci s PRO-BIO Ligou a PRO-BIO Svazem ekologickych zemédélct, 2008, 24 s.
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na vyuzivanie SetrnejSich postupov, tak aby nedochadzalo k neziadicim zmendm ato
fyzikalnym, chemickym ¢i biologickym.

Medzi zakazané operacie behom vyroby biopotravin patria tie, ktoré nie su v sulade
s prirodzenymi postupmi. Patri medzi nich bielenie, zaobchddzanie s pouzivanymi
chemikaliami, hydrogenacia, udenie s pouzitim zakédzanych chemikalii, ozarovanie
a mikrovlnny ohrev. V rdmci vyroby biopotravin tiez nie je povolené pouzivat syntetické
farbivd, konzervacné latky, ochucovadld, umelé sladidla, oxid siri¢ity (s vynimkou
spracovania vina) a ostatné syntetické aditiva.*

Ddlezitou sucastou vyroby biopotravin je tiez dokumentécia celého procesu. Musia sa
zapisovat’ informdcie o surovinach pred vstupom do vyroby a aj informacie o surovinach po
vystupe z vyroby. Vdaka tejto dokumenticii je potom jednoduchSie dohladat’ povod

a vlastnosti produktov ekologického polnohospodarstva.?'

2.4 Principy produkcie biopotravin

Pravidla pre spracovanie bioprodukcie musia vychddzat’ z nasledovnych zasad:

e energetickd ispornost’

e Setrnost’ pri zaobchadzani so vSetkymi zdrojmi a minimalizovanie odpadu
e neznecistovanie zivotné¢ho prostredia

e zakaz pouzivania chemickych aditiv a inych syntetickych latok

e minimalizacia akychkol'vek rezidui v biopotravinach

e pouzivanie uz vyskuSaného technického zariadenia a osved¢enych metod

Tieto zasady sa dodrzuju predovsetkym k zachovaniu biologickej a nutricnej hodnoty
biopotravin. Dalej musi existovat’ preukazatelny pévod polnohospodarskych surovin, ktoré

musia pochadzat’ z ekologického polnohospodarstva.?

2.5 Vyroba biopotravin

Biopotraviny maju vysoku kvalitu, vyrazni nefalSovanu chut’ a naviac st to potraviny

ekologicky, eticky a socidlne akceptovatel'né. Kiipou tychto potravin investujeme peniaze nie

**SANOVA, Petra. Cviceni z biopotravin: privodce biotrhem a trhem zdravé vyzivy. v Praze: Ceska zemédélska
univerzita, Provozné€ ekonomicka fakulta, 2006, 95 s.
* MOUDRY, Jan a Jaroslav PRUGAR. Biopotraviny: hodnoceni kvality, zpracovdni a marketing. Praha:
Ministerstvo zem&d&lstvi CR, 2002, 34 s. Piirucka ekologického zemédélce.
* BOROVANOVA, Katetina. Charakteristika dostupnosti biopotravin a moznosti veiejného stravovdni v
regionu Brno — mésto. Brno, 2015, 61 s..
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len do vlastného zdravia, ale aj do Zzivotného prostredia a nasho vidieka. Vyrobcom

biopotravin je kazdy, kto tieto potraviny vyrdba za t¢elom ich uvadzania do obehu. Pod

pojmom vyroba sa rozumie ¢istenie, triedenie, upravovanie alebo spracovanie bioproduktov.

Taktiez sa mozu pridavat’ d’alsie latky povolené legislativou vratane balenia a d’alSich uprav.

Povolené postupy su napr. mechanické spracovanie, lisovanie a extruzia, tepelné

spracovanie, udenie bez chemikalii, extrakcia parou, alkoholom, destilacia, filtracia, Cirenie,

chladenie, mrazenie, homogenizacia, fermentacia a emulgacia.

Vyrobca biopotravin moze spracovavat’ bioprodukty len takymi postupmi, ktoré

vedu k zaisteniu ekologickej integrity produkcie, tzn.:

1.

vSetko spracovanie produktov musi prebiehat’ v prevadzke plne a zretel'ne priestorovo

alebo Casovo oddelenych od prevadzky, kde sa spracovavaji suroviny vyrobené

konvenénymi postupmi

pocas skladovania a dopravy bioproduktov musia byt’ vykonané nevyhnutné opatrenia,

zaistujuce ochranu bioproduktov pred mozZnou kontaminiciou a ich oddelenie od

surovin vyrabanych konvenénymi postupmi. Cely vyrobny postup musi byt zaisteny

u¢innym a dokumentovanym systémom k ziskaniu zdznamu, ktorym moze kontrolny

organ sledovat’:

a) pdvod, vlastnosti a mnozstvo bioproduktov, pridanych latok a pomocnych latok,
ktoré boli dodané do vyrobnej jednotky

b) vlastnosti a mnozstvo produktov, ktoré opustili vyrobni jednotku a vsetky d’alSie
informacie, ktoré mozu byt vyzadované pre ucely prevadzania kontroly vyrobnych
operacii, ako su udaje o povode, vlastnostiach a mnozstve prisad a pridavnych
latok, o vyrobnych zariadeniach a o zlozeni vyrobkov

skladovacie priestory musia byt oSetrené¢ len s pripravkami schvilenymi pre

ekologické pol'nohospodarstvo a vyrobu biopotravin.”

Cielom je, aby sa k spotrebitelovi dostavali produkty, ktoré si zachovaji svoj

prirodzeny charakter, farbu, voniu a chut’. To vSetko sa dosahuje u bioproduktov bez pouzitia

chemickych farbiv, konzervaénych latok a podobne. Biopotraviny maji vyssi obsah

» CERVENKA, KOVAROVA. Biopotraviny. Ceska zem&délské univerzita v Praze, 2005, Provozné
ekonomicka fakulta, Praha.
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vitaminov, minerdlov a stopovych prvkov, neohrozujii nase zdravie vysokou koncentraciou

chemickych latok a ich chut je intenzivnejsia.*

2.6 Kvalita biopotravin

Kvalita u biopotraviny je chapana ako vysledok kvality celého procesu, teda od
vypestovania, spracovania, skladovania az po samotnu distribuciu.
Biopotravina musi vyhovovat zdkladnym kritéridm na zdravotni bezpecnost
a sposobilost’ k T'udskej spotrebe. Tieto zasady su nasledovné:
1. potraviny musia byt zdravotne nezavadné a mat’ potrebnt biologickt hodnotu, nesmu
vzbudzovat’ odpor
2. nesmu byt nezndmeho povodu
3. kvyrobe atuprave sa smu pouzivat pridavné latky, konzervacné latky, farbiva,
aromatické a iné pridavné latky iba v type, mnoZstve a za podmienok, ktoré st
stanovené platnymi predpismi
4. vSetky potraviny z dovozu musia vyhovovat predpisom
Mozeme teda povedat’, Ze kvalita je obecne dand mierou uspokojenia potrieb konzumenta.
Ktordkol'vek potravina splnajuca tieto pravidla mdZe byt oznadovand ako BIO.
Mnoho spotrebitelov si vSak spaja diétne vyrobky s biopotravinami alebo si ich myli
s produktmi zdravej vyzivy, kedZe tieto vyrobky spolu uzko stvisia. Znacka BIO sice
oznacuje poctivé a kvalitné potraviny, neznamena to vSak automaticky, ze su diétne a zdravé.
Su lepSou alternativou potravin, ktoré st bezne dostupné, neznamena to vsak, ze obsahuju
mensie mnozstvo cukru ¢i tuku, alebo Ze sa chudne po ich konzumacii. Bio cukor stale ostava
cukrom. Zdrava vyzivu predstavuje pestry a vyvazeny jedalni¢ek pozostavajici z vhodnych

potravin, ktoré st bohaté na vitaminy a mineraly.*

2.7 Nutri¢na kvalita
Nutricnd alebo vyzivova kvalita vyjadruje obsah latok, ktoré su priaznivo uplatnené

v l'udskej vyZive, ich vnltorni stavbu a vzdjomné pomery. PredovSetkym sa teda jedna
o bielkoviny s vyhodnou aminokyselinovou skladbou, dieteticky vyznamné polysacharidy

(potravinova vldknina), tuky obsahujiice esencidlne mastné kyseliny, vitaminy, enzymy,

2 Nage vyziva. Biopotraviny. [online]. [cit. 2018-03-10]. Dostupné z: <http://www.nasevyziva.cz/sekce-bio-
potraviny/clanek-biopotraviny-59.html>.

* CERVENKA, KOVAROVA. Biopotraviny. Ceska zemédélska univerzita v Praze, 2005,Provozné
ekonomicka fakulta, Praha.
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potrebné mineralne prvky apod.”® Vedeckym vyskumom bolo dokazané, Ze vyssi obsah
vitaminu C maji zemiaky a mrkva v bio kvalite. Bio ovocie a bio zelenina zase obsahuju viac
minerdlov a antioxida¢nych latok. Chemické skusky ukézali, ze v bio mlieku je obsiahnuté
vacsie mnozstvo vitaminu E a tzv. omega mastnych kyselin, ktoré maju pozitivny vplyv na

obehovy systém ¢loveka. Viac mastnych kyselin obsahuje bio miso.”’

2.8 Zasady kontroly, certifikacia, oznacovanie
Ekologické polnohospodarstvo a vyroba biopotravin st kontrolované zvlastnou

nezavislou kontrolou, po certifikicii si biopotraviny oznacené a tym odliSené od ostatnych
potravin. Cielom kontroly a certifikacie je zistit”:
e (i polnohospodarsky podnik riadne dodrzuje smernice pre ekologické
pol'nohospodarstvo,
e zaruCit konzumentom pravost’ bioproduktu,
e umoznit’ producentovi pouzivat’ ochrannli zndmku u uznanych bioproduktov a chranit’
ho pred nekalou konkurenciou.
Kontrolu prevadzkuje kontrolnd organizacia priamo v prevadzke. Vyhotovi o nej zapis.
Na zaklade spravy z kontroly prebehne certifikacné riadenie, v ktorom modze byt prihlaseny
pol'nohospodarsky podnik uznany ako ekologicky, s pravom pouzivat ochranné¢ znamky na

svoju bioprodukciu.

2.9 Znacenie biopotravin

Doélezitou signalizdciou pre nakup spotrebitela je oznacCenie produktu logom,
z ktor¢ho je vidno, ze sa jednd o certifikovanii biopotravinu. Vhodné je bioprodukty
oznacovat’ dobre zndmymi organickymi certifikacnymi logami, ktorym spotrebitelia doveruji
a st ochotni si tieto produkty kupit.?®

Etiketa jednotlivych produktov, ktoré¢ boli vyprodukované v ekologickom
pol'nohospodarstve, by mala obsahovat’ oznacenie vyrobcu, distribitora ¢i spracovatela,
nazov, ¢islo alebo kod uradu ¢i subjektu Eurdpskej unie, ktory kontroloval produkt. Potravina

obsahujica minimalne 95 % zloZiek ekologického pol'nohospodarstva mézZe byt na zaklade

certifikatu, ktory vyda certifikacny organ, oznacend ako BIO.

** MOUDRY, J., PRUGAR, J. Biopotraviny: hodnoceni kvality, zpracovani a marketing. Praha: Ministerstvo
zemédélstvi CR v Ustavu zemédélskych a potravinatskych informaci, 2002,34 s.
*" SKVARILOVA, Z. Nutri¢ni hodnota biopotravin. [online]. 2014 [cit. 2017-09- 24]. Dostupné z:
<http://www.csvv.cz/index.php?option=com_content&task=view&id=612&Itemid=1>.
** JANSSEN M., HAMM U_, 2012: Product labelling in the market for organic food: Consumer preferences and
willingness-to-pay for different organic certification logos, Food Quality and Preference 25 (1): 9-22.
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Pre vyrobcov biopotravin plati v Europskej unii od 1. jula 2010 povinnost’ oznacenia
vSetkych predom balenych biopotravin jednotnym ekologickym logom Eurdpskej tnie pre
ekologicku produkciu, Bio logom nazyvanym aj Eurolist (obrazok ¢.1). Oznacuje, Ze
biopotravina je vyhovujuca poziadavkam ekologického pol'nohospodarstva v krajine, v ktorej
bola vyrobena a taktiez vyhovuje zdkonom na uzemi Slovenskej republiky. Pouzivanie loga
sa riadi nariadenim Eur6pskej komisie z 24. marca 2010.

Logom oznacené musia byt vSetky balené biopotraviny, u nebalenych bioproduktov
vyrobenych v Eur6pskej tnii ¢i dovezenych z tretich krajin je nepovinné. Logo nemdze byt
pouzité na vyrobkoch, ktoré neobsahuji viac ako 95 % bio surovin ana vyrobkoch
nezahrnutych v pravnej ustave pre ekologické polnohospodarstvo Europskej unie, ako su
produkty rybolovu a lovu volne zijucich zvierat, kozmetiky a textilu a tiez vyrobky platné len
v narodnych pravnych predpisoch.

Prvym symbolom bolo logo biopotravin (obrazok ¢.2) pouzivané na konci 90. rokov

20. storoc¢ia. Druhym symbolom ekologického pol'nohospodarstva sa stal Eurolist.

Obr.. 1: Logo biopotravin v Eurdpskej tinii
Zdroj: (biospotrebitel)

Obr. 2: Starsie logo biopotravin v Eur6pskej inii

Zdroj: (biospotrebitel)
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Potraviny vyprodukované v ekologickom pol'nohospodarstve na Slovensku s obsahom
minimalne 95 % bioproduktov maju oznacenie BIO ¢i EKO v obchodnom nazve, s ¢iselnym
koédom certifikaéného organu Naturalis SK, s.r.o. SK-BIO-002,SK-BIO-003 so slovami
,vyprodukovany v ekologickom polnohospodarstve” a s grafickym znakom ekologického
pol'nohospodarstva a s napisom ,, EKO-pol'nohospodarstvo* (obrazok ¢. 3). Na Slovensku je
vsak certifikovanych bioproduktov v obchodoch mélo. Castejsie prevazuju biopotraviny
z Rakuska a Ceska, tie sii oznaené zelenym znakom s tzv. bio zebrou a s napisom ,,BIO-

produkt ekologického zemédelstvi““(obrazok ¢.4).%

Obr. 3: Slovenské logo biopotravin
Zdroj: (biospotrebitel)

PRODUKTY EKOLOGICKEHD ZEMEDELS TV

Obr.. 4: Ceské logo biopotravin
Zdroj: (biospotrebitel)

% Biospotrebitel’. Oznacovanie bioproduktov a biopotravin. [online]. 2013 [cit. 2018-03- 13]. Dostupné z:
<http://www.biospotrebitel.sk/biopotraviny-bioprodukty/oznacovanie-bioproduktov.htm>.
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3 Legislativne vymedzenie biofarmy

Na zaklade stretnutia Eurdpskeho spolocenstva, ktoré sa tykalo ekologickej vyroby

a oznacovania eckologickych produktov sa 28. janudra 2007 uskuto¢nila konferencia

Nariadenia Rady ¢. 834/2007 a vstupili od 1. januara 2009 do platnosti nové nariadenia

o ekologickej pol'nohospodarskej vyrobe a vyrobe na farme.

3.1 Vyroba na farme

Vseobecné pravidla vyroby na farme:

pol'nohospodarsky podnik by sa mal riadit poziadavkami, uplatiujocimi sa na
ekologicku vyrobu;

pol'nohospodarsky podnik mozno rozdelit’ na zretel'ne oddelené miesta vyroby, kde
nemusia vsetky jednotky podliehat’ ekologickej vyrobe;

maju sa chovat’ rézne druhy zvierat;

rastliny sa maja pestovat’ r6zne, 'ahko odlisite'né odrody;

v pripade, Ze sa nevyuzivaju Uplne vSetky vyrobné jednotky polnohospodarskeho
podniku na ekologicki vyrobu, musi prevadzkovatel’ udrziavat' zvieratd, podu aj
produkty, ktoré su vyrdbané alebo pouzivané v jednotkach ekologickej vyroby
oddelene od jednotick neekologickej vyroby, jej zvierat, pddy a pouzivanych c¢i
vyrabanych produktov aviest zdznamy o oddeleni vyroby ekologickej jednotky

a vyroby neekologickej jednotky.

3.2 Osobitné zasady uplatnitel’'né na farme

Ekologické pol'nohospodarstvo sa zaklad4 na osobitnych zésadach:

potreba udrziavat’ a zlepSovat’ podny Zivot a prirodzent trodnost’ pddy, jej stabilitu a
biodiverzitu, zabranovat zhutneniu a er6zii pddy a bojovat’ proti nej, rastliny
vyzivovat’ najmé pddnym ekosystémom,;

neobnovitel'né zdroje a vstupy nepochadzajiice z farmy vyuzivat’ minimalne;
recyklovat’ odpad a vedlajSie produkty rastlinného a zivoc¢isneho pdvodu na dalSie
vstupy do rastlinnej a Zivo¢iSnej vyroby;

v rozhodnutiach suvisiacich s vyrobou zohl'adiiovat’ miestnu ¢i regionalnu ekologicku
rovnovahu;

udrziavat’ a podporovat’ zdravie a prirodzeni imunologickll obranu zvierat, vyberat
vhodné plemena hospodarskych zvierat a vhodné postupy ich chovu;
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e prostrednictvom preventivnych opatreni udrziavat’ zdravie rastlin, vyberat vhodné
druhy a odrody rastlin, ktoré st odolné voci Skodcom a chorobdm, zvolit’ u¢innu
rotaciu plodin, vhodné mechanické a fyzikdlne metdody a zachovat ochranu
prirodzenych nepriatel'ov skodcov;

e dodrziavat vysoku uroven pohody zvierat a reSpektovat ich druhovo S$pecifické
potreby;

e vyrabat produkty ekologickej zivociSnej vyroby len zo zvierat chovanych v
ekologickych chovoch od narodenia ¢i vyliahnutia po cely Zivot;

e plemena vyberat so zretefom na ich schopnost’ prispésobenia sa miestnym
podmienkam, zivotaschopnost’ a na ich odolnost’ vo¢i zdravotnym problémom alebo
chorobam;

e hospodarske zvieratd kfmit  ekologickym  krmivom  pozostdvajicim z
pol'nohospodarskych zloziek ekologického pol'nohospodarstva a z
nepolnohospodarskych prirodnych latok;

e prichove zvierat uplatinovat’ postupy zlepsujuce ich imunitny systém a posilitujace ich
prirodzentt obranyschopnost’, prostrednictvom pristupu na pastviny alebo volné
plochy a zabezpecit’ im tak pravidelny pohyb;

e zachovat' trvalo dobry stav vodného prostredia, biodiverzitu prirodnych vodnych
ekosystémov a kvalitu okolitych vodnych a suchozemskych ekosystémov

v akvakulture. >’

Y Ecotrend. Legislativa ekologického polnohospoddrstva. [online]. 2017 [cit. 2018-02-22]. Dostupné z:
<http://www.ecotrend.sk/ekopol/legislativa/>.
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4 Popis vybraného gastronomického zariadenia Biofarma Priroda

Stupava

Biofarma Priroda sa nachddza ned’aleko mestecka Stupava, priblizne 20 km od
samotného centra Bratislavy, hlavného mesta Slovenska, plného ruchu, ludi, aut, kde
uz slovenské tradicie zanikli. Preto je lokalizacia Biofarmy vel'mi vyhodna pre 'udi z mesta
vyhladavajucich oddych, prirodu, slovenské zvyky a tradi¢né pokrmy. Zaroven turisti,
navstevujuci Bratislavu maju moznost’ vidiet' typicku slovensku dedinu a dozvediet’ sa viac
o historii, tradicidch a ochutnat’ tradi¢né slovenské pokrmy a zakupit’ si vyrobky v bio kvalite.
Do arealu Biofarmy vedie tiez cyklotrasa a nau¢ny botanicky chodnik. V ¢oraz vicsej miere
ju objavuju Skoly a Skdlky. Zaujem o naucny charakter arealu prejavili aj stredné Skoly,
dokonca tim pedagogov. Rastie zdujem o povodné vyrobky, bio vyrobky, zdujem o ich spdsob
vyroby, o ich moZnostiach a vplyve na zdravie. Biofarma Priroda je preto neustdle zaplnena

navstevnikmi, avSak vd’aka velkosti arealu nie je preplnenost’ poznat’.

Biofarma Priroda patri majitel'ovi bratislavskych reStauracii Slovak Pub a Bratislava
flagship Restaurant, Bratislavska kaviareii Franz Xaver Messerschmidt, Zelezna Studni¢ka a
Bratislavsky Mestiansky pivovar. Do vSetkych prevadzok sa vyrabaji mlie¢ne Ci pekarenské
vyrobky prave na Biofarme. Majitel’ je zakladatel'om a vlastnikom typickych slovenskych
reStaurdcii, o ktoré je stale viacsi zaujem. Patria pod spolo¢nost ORAVA — STAV s.r.0. so

sidlom na Obchodnej ulici 62, v Bratislave.

Obr. 5: Logo Biofarmy Priroda Stupava

Zdroj: (biofarma)
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4.1 Historia a vznik Biofarmy
Biofarma Priroda sa nachddza na pdde byvalej Botanickej zdhrady Univerzity

Komenského. Vytvorena bola vyznamnym slovenskym botanikom Gustavom Cejkom spolu
s manzelkou Margitou, zdhradnou architektkou. Vytvoreny bol plan botanickej zahrady, kde
sa zalozila botanicka Cast, vicSinou s dendrologickymi zbierkami a pokusnymi polickami pre
marhul'ové podpniky a novoslachtenie hybridov marhal’ a broskyn, ako aj vinohrad. V roku
1990 na pode botanickej zahrady boli Gustavom Cejkom zamernym krizenim odrod
vySlachtené zndme odrody broskyn ako Fenix, Flamingo, Kamka a vroku 1992 odroda
Albatros - broskyiia oby¢ajna.’' Nasledne bolo planované prepojenie botanickej zahrady so
svetovym ukazom pieso¢natej pody na Zahori vysadenej borovicami za vlady Marie Terézie,

prepojenim do nducnej cesty.

Za ¢ias byvalého rezimu sa Botnicka zahrada zdala vel'mi vzdialena a bolo rozhodnuté
ju uzavriet' a sustredit’ vSetko do Botanickej zahrady v Bratislave, ktoru vSak nasledne
zaplavil Dunaj. V Botanickej zédhrade pri Stupave sa tak podarilo zachovat' najvzacnejSie

platany, himalajske a libandnske cédre a tak je mnohymi botanikmi povazovana za krajsiu.

Pani Martina Hlinova spolu s manzelom Andrejom Hlinom objavili Botanickl zahradu
opustent, zarastenl, bez akéhokol'vek vybavenia. Bola vyhldsend vo verejnej sutazi ako
prebytocny majetok Univerzity Komenského a urcend na odpredaj. Pri obhliadke bolo zistené,
o aky skvost sa jednd abola dand poziaddvka na Univerzitu Komenského o dlhodobu
najomnt  zmluvu s podmienkami platby ndjomného azachovania pddy ako
pol'nohospodarskej a ochrana biotopov v nej. Ako vyuzitie boli zvolené pol'nohospodarske
ucely — wvytvorenie hospodarskeho strediska pre uz existujuci podnik Slovak Pub,

nachadzajuci sa v centre Bratislavy a zamerany na tradi¢nt slovenskt kuchynu.

V roku 2003 sa zacalo postupné budovanie Biofarmy, brany verejnosti sa vSak boli
otvorené az v roku 2006. Vystavba trvala dlho, z ddvodu nevery bank a bankovych institucii
rentabilného podnikatel'ského planu vybudovania vyrobného a hospodarskeho strediska, na
ktorom sa budi chovat’ ovce, vyrabat ov¢i syr, piect’ chlieb a pod., preto sa Biofarma

budovala postupne len z vlastnych zdrojov majitel'ov.

Prvotny zdmer bol vybudovat' iba hospodarske stredisko. Hospodarsko-vyrobné
stredisko pre uz existujice prevadzky — Slovak pub Bratislava a Slovak pub Zilina. Ciel'om

bolo vyrabat’ pravé typické slovenské produkty, popripade vytvorit’ iba salas. Popri budovani

31 HRICOVSKY, Ivan et al. Pomologia. [2. diel], Marhule, broskyne, slivky, drobné ovocie, a menej rozsirené
ovocné druhy. Bratislava : Nezavislost’. 2001, 408 s.
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sa vsak zistilo, Ze nie je cielom len produkovat’ vlastné vyrobky a prestavat’ byvala botanicku
zdhradu s mnozstvom nddhernych stromov a rastlin len na vyrobnu produktov, ale
produkovat’ ich za udrzania tohto klenotu, z4zraku prirody a prinosu ¢loveka, za uchovania
toho, ¢o vytvorili generacie pred nami. Cielom uz nebolo len vyrobit, previezt a predat, ale
pokusit’ sa vyrobit’ tak, aby to okolie nepocitilo ani najmenej, aby boli priroda a zvierata ¢o
najspokojnejSie. Vytvorit' farmu, ¢i Biofarmu, ako miesto relaxu, oddychu a nadhernej
prirody pre rodiny s det'mi, kde je moznost’ vychutnania si typickych vyrobkov a naucenia sa

vazit’ si prirodu.

V roku 2005 boli majiteI'mi absolvované prvé konzultacie a obhliadky na horskych
salasoch na Orave a vo Vysokych Tatrach, kde bola zistend nadro¢nost’ na technické vybavenie
mlie€nice, typy oviec a systém vyroby ov¢ieho syra. V roku 2006 bolo zaktipenych prvych 13
oviec Lacounov a plemenny baran Lacoun, ktoré si vhodné do nizin a do suchych oblasti,
s doérazom na produkciu mlieka.

4.1.1 Areal

Cely areal je ponaty ako zivot v uzkom spojeni s prirodou. Nachadzaji sa v nom
hospodarske zvierata, hospodarske objekty ako mlie¢nica a pekaren, ihriskd, restaurdcia s
letnou terasou. Na vystavbu mastali, pristreSkov a oploteni bolo pouzit¢ drevo, ktoré bolo
znicené v roku 2004 pocas kalamity vo Vysokych Tatrach. V aredli sa nachddza mnozstvo
nadhernych stromov a krikov, luky, ovocné sady, lesné Skolky, vini¢. Navstevnici sa mézu
vSade vol'ne pohybovat’ a pocitit’ tak na chvilu pocit ozajstnej prirody. Domace zvieratd su
bud’ zavreté v drevenych ohradach (kon, prasa) alebo vol'ne pobehuju po okoli (kozy, ovce).

Deti tak maju jedinecnu prilezitost’ zviera pohladit’, ¢i ich nakfmit’ steblom travy.

Pri vstupe do arealu Biofarmy sa nachadza velkd mramorova socha orla so
symbolickym vyznamom. Popri prechadzke névstevnikov sprevadzaju niekedy az emotivne
ladené tabule s informdciami o osudoch miestnych zvierat. Na farme je na kazdom kroku
pritomnd ladska k slovenskym remeslam a l'udovému umeniu. Po celom areali su

rozmiestnené drevené sochy byvalych slovenskych hospodarov.

31



Obr. 6: Pohl'ad na areal od vstupnej brany na Biofarmu Priroda Stupava

Zdroj: (autor)

4.1.2 Restauracia a jej tradi¢né pokrmy

Restauracia je umiestnena v pdvodnej kolibe pochadzajiucej zo Zuberca, kde bola
v roku 2009 rozobrata a v aredli Biofarmy povodnou metddou postavena z 95 % povodného
materidlu. V roku 2010 sa z koliby, ktora dovtedy sluzila skor ako kancelaria, stala Letna
kaviaren, kde sa predavala len kdva a nealkoholické napoje pocas vikendov. V jednej
miestnosti bola kaviareni, v druhej Skolské lavice , kde sa chodili ucit Skoly a Skolky
spoznavat’ zvieratd, vyrobu a Zivot na hospodarskom dvore. O rok neskdr bol zamestnany
prvy kuchar a zacali sa pripravovat’ prvé polievky a Cerstvé halusky. V sti¢asnosti ma Koliba
kapacitu priblizne 60 miest a je otvorend denne pocas celé¢ho roka. Pocas letnych mesiacov st
k dispozicii névStevnikom aj kryté, alebo nekryté letné drevené terasy v tieni stromov.
Restauracia ponuka typické slovenské jedld a napoje vlastnej produkcie a dba na poctivost’

pripravovanych pokrmov.

Priprava haluSiek bola v minulosti Gzko spdtd so salaSnictvom, jej korene s na
strednom Slovensku. Postupne, ako sa bryndza stala obchodnym artiklom a dostala sa aj do
dalsich oblasti Slovenska, sa halusky stali oblibenym, takmer celondrodnym jedlom.
Biofarma sa snaZi pri priprave zachovat’ tradi¢ny postup. Kuchyna je vybavena na halusky
tradicnymi kuchynskymi pomockami, nechyba tu lopatka (lopar), sitko na cedenie, drevené
varechy, strihadlo na zemiaky, velky hrniec a velka misa (vajling) na mieSanie hotovych
halusiek.
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Vyber surovin na kvalitné bryndzové halusky nie je jednoduchy. Kazdd doba
disponuje inou kvalitou potravinarskych produktov. Dnes su na pultoch desiatky druhov
slaniny, bryndze, miky aj zemiakov. Vybrat® si tie spravne chce cit pre minulost’. Muka na
halusky je na Biofarme pouzivané polohruba. Ked’ze nie vSetky miky maji rovnaku zrnitost’
a kvalitu, pomdze primiesanie trocha hrubej muky do prili§ jemnej polohrubej. Zemiaky
uskladnené v pivnici pod kolibou, vydrzia celoro¢ne a st vhodné na pripravu halusiek po cely
rok. Bryndza sa vyraba priamo na farme z ov¢ieho mlieka miestnych oviec a dodava

haluskam charakteristickta chut’.

Na vyber st pravé slovenské halusky s bryndzou a slaninou, ale aj s ostiepkom alebo
domacim ov¢im syrom, ¢i klobasou a taktiez kapustové strapacky. Ku haluSkam je podavany

zékvas alebo zinCica vyrobena na salasi zo 100% ov¢ieho mlieka.

Jedalny listok pontka aj tradi¢né polievky ako kapustnicu s klobdsou, cesnakovu

polievku v domécom bochniku, kotlikovy hovidzi, brav€ovy aj barani gulas.

Medzi jedla starych mam patria napriklad doméace pirohy zo zemiakového cesta
plnené bryndzou s kdprom, pazitkou a slaninkou, tvarohové pirdzky, Silance s makom alebo

s orechmi, parené¢ buchty s makom a maslom, ¢i cuCoriedkové gulky.

Dezerty predstavuje typickd domaca stradla, tradicné bobaky z vypalovaného cesta
obalované v maku alebo v orechoch. Vyrobky zo Starej pekarne su napriklad osie hniezda,

bublanina, makovnik ¢i babovka.

4.1.3 Stara pekaren
V roku 2013 bola najdend na Liptove opustena prehnitd koliba, ktora bola odkupena,

rozobratd a postavend znovu v areali Biofarmy, kde z nej vznikla Stard pekaren. Jej taziskom
je prave pSenicno-razny chlieb a bochniky, v ktorych sa podéva vyborna cesnakova polievka.
Vsetky vyrobky sa pect v povodnej Samotovej tehlovej parnej peci na drevo, ktort vybudoval
jediny posledny vyrobca povodnych parnych pekarni na drevo z Ciech. Tato technologia
pripravy jedal dnes uz nie je v inych prevadzkach pouzivand, ¢i znama. Pece pochddzaju z
prelomu 19. a 20. storocia. Vstup do pece je zo strany kuchyne a je postaveny zo Samotovych
tehal. Vo vnutri su uloZzené hurdisky, ktoré tvoria zdklad pod dno pece. Na hurdiskoch st
sklenené crepy, ktoré sluZzia ako tepelna izolacia. Tie st zaliate betonom, na ktorom su
naskladané Samotové tehly. Nad nimi je vytvorena klenba z tehal, ktord sliZi ako otvor na

cesto na chlieb. Na vrchu pece st tri prieduchy pre odt'ah dymu do komina.
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Vystavba a zahrievanie trvali dlho, ale vyrobky z tejto pece st nadychané a krasne tak
ako ich dnes uz bezna pec neupecie. Pec je vyhrievana drevom a chlieb a ostatné pekarenské

vyrobky, ktoré sa v nej pecu, si pecené v horucej pare.

V Starej pekarni sa nachddza maly obchod, v ktorom je mozné kupit' vyrobky na
domov — chlieb, bochniky, kolacée, lizanky, 100 % ov¢i syr, udeny 100 % ov¢i syr, bryndzu,

zin¢icu, kozi syr a na doplnenie sortimentu je mozné kupit si i Zazrivské korbaciky.

Mlie¢ne vyrobky sa vyrabaji z mlieka miestnych oviec, no z dovodu malej kapacity
ov¢ieho mlieka sa dovaza tyZzdenne priblizne 1000 1 ov¢ieho mlieka z PD Turiec od Martina a
dorédba sa vlastny ov¢i syr tak, aby ho bol vzdy dostatok. PocCas tyzdna sa uz iba spracuje
ostatok syra na 100 % ov¢iu bryndzu. Mlie€ne vyrobky ako korbaciky a zédkvas dodavaju

, . , . .32
dodavatelia zo Zazrivej.”* >

2 BIOFARMA PRIRODA. O Nds. . [online]. [cit. 2017-12- 27].]. Dostupné z:
<http://www.biofarma.sk/biofarma_priroda>.
* HLINOVA.M.: martinahlinova@slovakpub.sk. O Biofarme, [elektronicka posta]. Sprava pre:
PORUBCANOVA P. 2018-03-12, [cit. 2018-03-15]. Osobna komunikécia.
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II. PRAKTICKA CAST
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5 CIEL, PRACE

Ciel'om bakalarskej prace bolo nutri¢ne a energeticky vyhodnotit’ pokrmy a pekarenské
vyrobky gastronomického zariadenia Biofarma Priroda Stupava a na zéklade zhodnotenych

vysledkov formulovat’ zadvery pre dany podnik.
Teoreticka cast’

e charakterizovat’ principy ekologického pol'nohospodarstva
e opisat’ principy produkcie biopotravin
e vymedzit' legislativu biofarmy

e popisat vybrané gastronomické zariadenie Biofarma Priroda Stupava
Prakticka cast’

e nutricne a energeticky vyhodnotit’ pokrmy a pekarenské vyrobky gastronomického
zariadenia Biofarma Priroda Stupava
e zhodnotit’ vysledky na zaklade nutriéného a energetického hodnotenia

e formulovat’ zavery pre dany podnik
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6 METODIKA PRACE

Cielom praktickej Casti bakalarskej prace bolo nutricne a energeticky vyhodnotit
pokrmy gastronomického zariadenia Biofarma Priroda Stupava, ktoré si uvedené v tabulke ¢.
1. Presné recepty boli so stihlasom majitel’ky ziskané od kucharov a pekarov z Biofarmy
Priroda. Jednotlivé pokrmy boli rozdelené na studené predjedla, polievky, tradi¢né regionalne
pokrmy, halusky, bezlepkovy pokrm, dezerty a vyrobky zo Starej pekarne. Pre vyhodnotenie
pokrmov bol pouzity pocitatovy program ,NutriPro®, ktory je dostupny na Vysoké skole
obchodni a hotelové v Brne. Z nutricnych a energetickych parametrov boli vyhodnotené
energeticka hodnota, sacharidy, tuky, bielkoviny a vldknina v pokrme. Graméaz hodnotenych

pokrmov zodpoveda gramazi v jedalnom listku.

Tab. 1: Zoznam hodnotenych pokrmov gastronomického zariadenia Biofarma Priroda Stupava

Tradi¢né Bezlepkovy Pekarenské
Predjedla | Polievky Halusky Dezerty
pokrmy pokrm vyrobky
Tanier z ' Bryndzové Bryndzové Restované | )
o Kapustnica _ ) Stradla | Bublanina
mliecnice pirohy halusky zemiaky
Gazdovsky Tvarohové Halusky Orechové
' Cesnakova _ Makovnik
tanier pirdzky s ovCim syrom bobaky
Bryndzovy Cucoriedkové Halusky s Makové
_ Gulas Babovka
chlieb gul’ky klobasou bobaky
Mastny Barani Orechové Halusky s Osie
chlieb gulas Sulance oStiepkom hniezdo
Makové Kapustové
Bochnik
Sulance strapacky
Parené .
Cisté halusky
buchty
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7 VYSLEDKY A DISKUSIA

7.1 Nutri¢né a energetické vyhodnotenie pokrmov gastronomického

zariadenia Biofarma Priroda Stupava

Jedalni¢ek Slovakov v minulosti povicsine pozostaval iba zo zakladnych surovin,
ktorymi boli zemiaky, kapusta, obilniny, slanina a mlie¢ne vyrobky. Na Slovensku neboli
podmienky na pestovanie inych plodin, preto na zemiakoch a kapuste odréstli celé generacie.
Potraviny boli vyrabané zo surovin dopestovanych vlastnym usilim, spracované a uskladnené
v pivniciach a komorach aby vydrzali celi sezonu. Z tychto zdkladnych a lacnych surovin

vznikli recepty ktoré dodnes I'udia obl'ubuju a vyhl'adavaju.

Biofarma priroda pontka zakaznikom vyber tradi¢nych slovenskych jedal. Ku
vacSine pokrmov sa podéava krajec pSeni¢ného bieleho chleba zo Starej pekéarne. Do pokrmov,
ku ktorym je podavany, je zapocitana jeho nutricnd a energeticka hodnota, kedZe pokrmy sa
konzumuju spolu s chlebom. Hodnota pokrmov je pocitana presne ku konkrétnej gramazi
kazdého pokrmu, aby bolo presne vidno, aké hodnoty predstavuje dany pokrm. Samotny 70 g
krajec chleba obsahuje 697 kJ celkovej energetickej hodnoty, 31 g sacharidov, 2 g tukov, 7 g

bielkovin a 6 g vlakniny.

Tabulky nutricnych hodnét poskytuji  informacie tykajice sa energie
a najdolezitejSich zivin. St v nich obsiahnuté tdaje aj o mnozstve bielkovin, sacharidov ¢i
tukov, ktoré dana porcia pokrmu obsahuje. Tieto tri zlozky si jedinymi Zivinami, ktoré
Cloveku pravidelne poskytuji prisun energie. Velmi dolezity je vSak aj obsah vladkniny,

vel’kost’ porcie, pravidelna strava a pitny rezim.
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Tab. 2: Nutricné a energetické vyhodnotenie — Studené predjedla

POKRM MnozZstvo Energia Sacharidy | Tuky | Bielkoviny | Vldknina
[g] [KJ] [g] [g] [g] [g]

Tanier z mlie¢nice | 200g + 70g chlieb | 3179,7 36,31 45,64 51,65 6,44

Gazdovsky tanier | 300g + 70g chlieb | 5130,6 39,87 101,50 | 40,04 7,29

Bryndzovy chlieb | 70g + 50g chlieb 1124,4 24,79 12,77 13,97 5

Mastny chlieb 70g + 50g chlieb 1909,4 22,97 36,61 8,47 4,85

Zdroj: Vlastné spracovanie v programe NutriPro

Restauracia pontka ochutnavku typickych chuti Slovenska, vramci studenych
predjedal su to drevené lopariky, na ktorych st tradicné mlieCne a midsové vyrobky, alebo

bryndzova natierka ¢i chlieb s mastou.

Tanier z mlie¢nice ponuka domaci ov¢i syr, udeny ostiepok a syrové korbaciky. Podl'a
vysledkov z tabulky 2, spolu s krajcom chleba tieto mlie¢ne vyrobky poskytuju 3180 kJ
energie. Zo zakladnych zivin st v najvyssej miere zastupené bielkoviny (52 g). Predstavuja
tak 39 % energetickej hodnoty pokrmu. 46 g tuku sa podiel'a na energii pokrmu z 34 %

a sacharidov je tu obsiahnutych 36 g.

Gazdovsky tanier tvori brav€ova slanina, klobasa, udeny ostiepok a cibul’a. S krajcom
chleba obsahuje tato porcia az 5131 kJ energetickej hodnoty. Tieto suroviny obsahuja vel'ké
mnozstvo tukov a dosahuji az 102 g na porciu, ¢im tvoria 56 % z celkovej energeticke;j

hodnoty pokrmu. Bielkoviny a sacharidy su zastipené v mnozstve 40 g, vlaknina 7 g.

Chlieb s bryndzovou natierkou obsahuje na jednu porciu 1124 kJ energetickej
hodnoty. Zo zakladnych zivin jednozna¢ne dominuji sacharidy, ktorych je 25 g a tvoria 48 %
podiel na celkovej energetickej hodnote. Ich hlavnym zdrojom je pSeni¢na muka v chlebe
s ktorym je bryndzovd ndtierka podavand. Bryndza obsahuje vysoky podiel bielkovin

a v natierke tvori samotnd 8 g, spolu s ostatnymi surovinami 14 g bielkovin.

Medzi tradicné slovenské pokrmy patri aj chlieb s bravéovou mastou, sol'ou
a cibulou. Energetickd hodnota tohto jednoduchého pokrmu dosahuje 1909 kJ. Sacharidy
predstavuju 23 g atuky obsiahnuté v brav€ovej masti dosahuju az 37 g, ¢o je 54 %

energetickej hodnoty pokrmu. Bielkovin je v jednej porcii 8 g a vldkniny 5 g.
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Tab. 3: Nutricné e energetické vyhodnotenie - Polievky

Mnozstvo Energia Sacharidy Tuky Bielkoviny | Vliknina
POKRM
[ml, g] [KJ] [g] [g] [g] [g]
330ml,
Kapustnica ) 1526,0 36,43 19,05 12,42 9,16
70g chlieb
Cesnakova polievka 330ml,
) 3795,8 156,86 15,58 38,35 34,72
v bochniku 300g chlieb
330ml,
Kotlikovy gulas 2607,4 43,61 31,66 39,83 8,4
70g chlieb
330ml,
Barani gulas 2721,9 60,00 25,74 38,93 8,67
70g chlieb

Zdroj: Vlastné spracovanie v programe NutriPro

Kapustova polievka alebo kapustnica je pre Slovensko najtradi¢nejSou polievkou. Na
Slovensku sa pocas jesene zbiera kapusta, nasledne sa kraja, zamieSa s korenim a necha
kvasit. Tym sa stane vel'mi cennym zdrojom vitaminu C, ktory posobi ako antioxidant

a podporuje prirodzent imunitu.

Na jednu 330 ml porciu s krajcom chleba pripada priblizne 1526 kJ energie, ako je
uvedené v tabulke 3. Zo zakladnych zivin st najviac zastipené sacharidy, ktorych je
pritomnych 36 g, tukov 19 g a bielkovin 12 g. Sacharidy, ktorych hlavnym zdrojom je muka
v krajci chleba, predstavuji 54 % energetickej hodnoty pokrmu. Kapustnica tiez obsahuje

vyznamny podiel vlakniny 9 g.

Podl'a tabulky 3, cesnakova polievka poskytuje az 3796 kJ na porciu, pretoze je
podavana v bochniku, ktory obsahuje vel'ké mnozstvo sacharidov ktoré dosahuja hodnotu az
157 g, €o je 76 % celkovej energetickej hodnoty pokrmu. Bielkoviny (38 g) a tuky (16 g) su
zastupené v menSom mnozstve na rozdiel od sacharidov. Vldknina v polievke dosahuje

taktiez kvoli bochniku skoro 35 g.

Juzné Slovensko bolo ovplyvnené madarskou kuchynou, odkial’ sa na Slovensko
dostal gulds. Energeticka hodnota kotlikového guldSu s brav€ového a hovidzieho mésa
dosahuje 2607 kJ. Z pomedzi polievok dosahuje najvy$si podiel bielkovin (40 g), ktorych
zdrojom je podiel misa. Sacharidy tvoria 44 g, ¢o predstavuje 37% z celkovej energeticke;j

hodnoty. Tuky v gulasi predstavuju 32 g na porciu.
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Porcia baranicho gulasu poskytuje organizmu energiu vo vyske 2722 kJ. Z toho 26 g
tukov, 39 g bielkovin. Hlavnym zdrojom sacharidov v baraiiom gulasi okrem chlebu su
zemiaky a brusnicovy dzem, ¢o tvori 50 % z celkovej energie pokrmu a hodnotu 60 g

sacharidov.

Tab. 4: Nutricné a energetické vyhodnotenie — Tradi¢né regionalne pokrmy

POKRM MnozZstvo Energia | Sacharidy Tuky Bielkoviny | Vlaknina
g KJ g g g g
Bryndzové pirohy so
250g 21173 52,74 24,98 17,81 3,55
slaninou
Tvarohové pirézky
250g 2283.4 65,96 25,61 12,91 4,28
s maslom a kakaom
Cucoriedkové gul’ky s
250g 24744 83,72 21,42 12,08 6,99
kakaom

300g 2561,6 90,20 24,80 15,21 12,82

Salance s orechmi

. 300g 2484.0 93,85 21,31 14,00 15,36
Sulance s makom

Parené buchty
250¢g 33929 120,84 30,36 17,03 7,28
s maslom a makom

Zdroj: Viastné spracovanie v programe NutriPro

Zakladom hlavnych jedal slovenskej kuchyne su zemiaky, ktoré patria medzi sytiace
potraviny, kedze vysoky obsah Skrobu ich robi nutrine a energeticky vydatnymi. Zo
zékladnych zivin poskytuji zemiaky prave polysacharidy vo forme Skrobu, ktory je délezitym
zdrojom energie pre I'udskl vyzivu. Vyznamnym nutrientom v zemiakoch je tiez vitamin C

a tiamin (B1)**.

Priamo na Biofarme pekari vyrdbaji doméce pirohy zo zemiakového cesta plnené
bryndzou a podévané s kyslou smotanou, slaninou, posypané¢ kdprom. Energetickd hodnota
250 g porcie je 2117,3 kJ, ako vidno v tabul’ke 4. Zo zékladnych zivin dominuji sacharidy ,
ktorych je pritomnych v pokrme 53 g, ¢o predstavuje 56 % celkovej energetickej hodnoty.
Tuky st zastiipené v 25 g a bielkoviny, ktorych zdrojom je bryndza dosahuju 18 g.

* BUNKA, F., NOVAK, V. Zdklady ekonomiky vyzivy. 1. vyd. Zlin: Univerzita Tomase Bati ve Zling, 2005. 119
s.
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Pirohy zo zemiakového cesta plnené tvarohom, posypané kakaom a zaliate
roztopenym maslom poskytuju zhruba 2283 kJ energie. Z hlavnych zivin najvacsi prisun
energie 66 g poskytuju sacharidy. Dal§im vyznamnym zdrojom st tuky obsiahnuté v masle

atov 26 g. 13 g predstavuju bielkoviny v tomto pokrme.

Jedna porcia cucoriedkovych guliek skakaom predstavuje 6 kusov guliek zo
zemiakového cesta plnenych cucoriedkovych dzemom, posypanych kakaom a preliatych
roztopenym maslom. 250 g pokrmu predstavuje 2474 kJ energie. Zastupenie bielkovin 12 g
a tukov 21 g je minimalne oproti hodnote sacharidov 84 g, ktoré st obsiahnuté v zemiakovom
ceste a cuCoriedkovom dzeme, ¢im predstavuji hlavny zdroj energie 72 % z celkovej

energetickej hodnoty.

Zemiakové Stlance posypané orechmi, cukrom, zaliate hortcim maslom s obsahom
sacharidov 90 g dosahuju energeticki hodnotu 2562 kJ. Najvyssi pocet sacharidov je
v zemiakoch, muke, krupici a samozrejme v praSkovom cukre. Predstavuju tak 69 % celkove;j

energetickej hodnoty pokrmu. Tuky st zastiipené v 25 g a bielkoviny v 15 g.

Sulance s makom maju niziu energetickii hodnotu (2484 kJ) ako §ulance s orechmi,
no vyssiu hodnotu sacharidov (94 g) na 300 g porciu pokrmu. Obsahuji vSak vysoky podiel

vlakniny (15 g), ktoréd sa nachaddza v maku a krupici. Bielkoviny st v zastipeni 14g a tuky 21

g.

Najvacsiu energeticku hodnotu (3393 kJ) predstavuja parené buchty plnené slivkovym
dzemom, posypané¢ makom a cukrom a zaliate maslom. Obsahuji az 121 g sacharidov, ¢o je
71 % z celkovej energetickej hodnoty. Bielkovin je v pokrme obsiahnutych 17 g. Tuky su
v zastupeni 30 g v 250 g porcii.
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Tab. 5: Nutricné a energetické vyhodnotenie - HaluSky

POKRM Mnozstvo | Energia | Sacharidy Tuky Bielkoviny | Vliknina
g KJ g g g g
Bryndzové halusky
300g 2438,0 61,69 28,45 20,01 2,53
so slaninou
Bryndzové halusky
300g 2508,0 57,18 31,84 21,16 2,30
s ov¢im syrom, slanina
Bryndzové halusky
300g 2238,4 62,25 22,39 20,66 2,53
s klobasou
Bryndzové halusky
300g 2632,9 58,24 33,71 23,51 2,38
s oStiepkom, slanina
Kapustové strapacky so
300g 2295,7 62,99 28,45 10,73 4,23
slaninou
. 300g 2145,2 106,82 1,76 14,99 4,80
Cisté halusky

Zdroj: Viastné spracovanie v programe NutriPro

Obl'ibenym slovenskym pokrmom su jednoznacne bryndzové haluSky so slaninou.
Podl’a tabul’ky €. 5 mozeme vidiet,, ze Cisté haluSky, ktoré tvoria iba zemiaky a pSenicna muka
obsahuji na porciu 2145 kJ energetickej hodnoty. V 300 g pokrmu je obsiahnutych 107 g
sacharidov, ¢o tvori 86 % energetickej hodnoty pokrmu, ktoré¢ st obsiahnuté hlavne
v pSeni¢nej muke a zemiakoch. Tuky st zastipené v minimalnom mnozstve 2 g a bielkoviny

15 g. Vlaknina dosahuje 5 g.

V kombinacii s bryndzou a slaninou, sa energeticka hodnota pokrmu zvysi na 2438 kJ.
V 300 g je obsiahnutych 28 g tukov, 20 g bielkovin a 62 g sacharidov, ktoré¢ sa podielaji z 55

% na celkovej energetickej hodnote.

Pridanim domaceho ov€ieho syra na halusky sa navysi ich hodnota energie na 2508 kJ.
Bielkoviny na 21 g, ¢o predstavuje 18 % celkovej energetickej hodnoty pokrmu. Zo

zakladnych zivin st najviac zastupené sacharidy, ktorych je pritomnych 57 g a tukov 32 g.

Bryndzové halusky v kombinacii s klobdsou poskytuju organizmu energiu vo vyske
2238 kJ. Sacharidy, ktoré predstavuju hlavny zdroj energie, su zastupené v 62 g, ¢o je 60 %
celkovej energetickej hodnoty pokrmu. Tuky, ktorych zdrojom je klobdsa na haluskach
dosahuju 22 g a bielkoviny 20 g.
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Udeny ostiepok obsahuje zo surovin pridavanych na bryndzové halusky najvicsie
mnozstvo tukov 34 g, ¢o predstavuje 29 % celkovej energetickej hodnoty pokrmu, ktory

poskytuje zhruba 2633 kJ energie. DalSou zloZkou su sacharidy 58 g a bielkoviny 24 g.

Znamou slovenskou pochtitkou su kapustové strapacky. Cisté halugky premiesané
s kyslou kapustou a slaninou. Ich energia predstavuje 2296 kJ a s mnozstvom sacharidov 63 g
predstavuju 62 % celkovej energetickej hodnoty pokrmu. Bielkovin je v pokrme obsiahnutych
11 g na porciu a tukov 28 g. Vldknina, ktorej vyznamné mnozstvo obsahuje aj kysla kapusta

presahuje 4 g.

Tab. 6: Nutricné a energetické vyhodnotenie — Bezlepkovy pokrm

POKRM MnozZstvo Energia | Sacharidy Tuky Bielkoviny | Vlaknina
g KJ g g g g
Zemiaky restované s
250g 1264,8 26,74 16,91 11,66 4,69
cibul’ou

Zdroj: Viasté spracovanie v programe NutriPro

Restauracia ponuka iba jeden pokrm vhodny pre celiatikov, ktorym su restované
zemiaky s cibulou a ¢ervenou paprikou. Hlavnou zlozkou pokrmu st teda zemiaky, pri
ktorych na jednu 250 g porciu pripadd 1265 kJ energie, ako je uvedené v tabulke 6. Zo
zékladnych zivin st najviac zastupené sacharidy vo forme Skrobu, ktorych je pritomnych 27
g, tukov 17 g a bielkovin 12 g. Sacharidy predstavuji 48 % energetickej hodnoty pokrmu.

Z d’alsich vyznamnych nutrientov je najviac zastipena vlaknina 5 g.

Tab. 7: Nutri¢né a energetické vyhodnotenie - Dezerty

POKRM MnozZstvo Energia | Sacharidy Tuky Bielkoviny | Vliknina
g KJ g g g g
Domaéca Stradla 110g 847,8 25,29 10,84 2,71 1,94
Bobaky s orechami 150g 24357 56,46 35,73 12,97 4,99
Bobaky s makom 150g 2218,9 62,23 26,27 14,07 10,11

Zdroj: Viastné spracovanie v programe NutriPro

Tradi€nym slovenskym dezertom je jablkova Stridla z listkového cesta so Skoricou,

orechmi a suSenymi hrozienkami. Energetickd hodnota 110 g rezu je asi 848 kJ. Hlavnym
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zdrojom energie (priblizne 65 %) v tomto dezerte su sacharidy, ktorych je obsiahnutych 25 g.

tukov obsahuje jeden rez 11 g a bielkovin 3 g.

Malokto v sti¢asnosti pozna tradicny dezert - bobaky. Malé gul'6cky z odpalovaného
cesta opeCené na suchej panvici a obalené v mletych orechoch alebo maku a v praSkovom
cukre. Pri 150 g porcii su to 3 kusy bobdkov obalené¢ v orechoch a praSkovom cukre
s energetickou hodnotou 2436 kJ. Z hlavnych zivin obsahuju 56 g sacharidov, ktorych
zdrojom je muka acukor. Tuky obsiahnuté v orechoch aoleji v ceste dosahuju 36 g
a bielkoviny 13 g. Bobaky obalené v maku a cukre maju energeticki hodnotu 2219 kJ.
Sacharidy dosahuju az 62 g na porciu. V menSom zastipeni najdeme bielkoviny 14 g a tuky

26 g. Mak vSak obsahuje vel'ké mnoZstvo vldkniny a preto je v tomto dezerte az 10 g.

Tab.. 8: Nutri¢né a energetické vyhodnotenie — Vyrobky Starej pekarne

POKRM MnoZstvo | Energia | Sacharidy | Tuky | Bielkoviny | Vldknina
g KJ g g g g
Bublanina s ovocim 110g 1139,5 36,75 11,88 5,17 1,39
Makovnik 110g 1577,2 48,02 17,59 7,83 4,45
Babovka 80g 1199,9 36,93 13,2 53 1,25
Skoricové osie hniezdo 80g 1042,4 38,23 9,33 4,8 5,14
Bochnik pSeni¢no-razny 500¢g 6530,7 301,85 19,56 46,75 37,26

Zdroj: Viastné spracovanie v programe NutriPro

Pekarenské vyrobky zo Starej pekarne su vsetky pecené v povodnej Samotovej parnej
peci na drevo. Kolace v nej upecené, ktoré boli na Slovensku oblibené sa v stiCasnosti uz

v inych pekarnach nepredavaju, z dovodu ich nahradenia modernymi cukrovinkami.

Piskotové cesto so sezénnym ovocim, povécSine s jablkami a jahodami, je na
Slovensku nazyvané bublanina. 110 g mé energetickii hodnotu 1140 kJ, ktord je tvorena
najmi 37 g sacharidov, o je 69 % celkovej energetickej hodnoty pokrmu. Hlavnym zdrojom
sacharidov je cukor, mika a ovocie. Bielkoviny s zastlipené len v malom mnozstve 5 g

a tuky predstavuju 12 g z celkovej porcie.

Makovy zavin alebo makovnik poskytuje organizmu zhruba 1577 kJ energie. Jej
hlavnym zdrojom je 48 g sacharidov a predstavuji 64 % energetickej hodnoty. Obsah tukov
je 18 g abielkoviny st zastipené v malom mnoZstve 8 g, ako ukazuje nutricné hodnotenie
v tabul’ke 8.
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Mramorova vanilkovo kakaova babovka obsahuje 1200 kJ energetickej hodnoty v 80 g

reze. Obsah sacharidov je 38 g, tukov 13g a bielkovin 5g.

Energetickd hodnota jedného Skoricového osieho hniezda je 1042 kJ. Zo zakladnych
zivin predstavuju sacharidy 73 % celkovej energetickej hodnoty pokrmu v 38 g. Tuky su
zastupené v malom mnozstve 9 g a bielkoviny tvoria necelych 5 g. Vlaknina ktorej vysoky

obsah ma Skorica je obsiahnuta v 5 g.

Najznamej$im pekarenskym vyrobkom Starej pekarne je pSeni¢no-razny bochnik,
podavany ku mnohym pokrmom v reStaurdcii. Energetickd hodnota 500 g bochnika
predstavuje az 6531 kJ. Obsahuje 302 g sacharidov, ktoré su tvorené pSeni¢nou a raznou
mukou. Z ostatnych zakladnych Zivin predstavuji 47 g bielkoviny a tuky 20 g. Vladknina

obsiahnuta v raznej muke dosahuje 37 g v bochniku.

7.2 Ekonomické hodnotenie pokrmu — haluSky

Tab. 9: Ceny jednotlivych pokrmov — halusky — za jednu porciu 300 g v €

POKRM CENA [€]
Bryndzové halusky so slaninou 4,90
Bryndzové halusky s ovéim syrom, slanina 5,20
Bryndzové halusky s klobasou 5,20
Bryndzové halusky s ostiepkom, slanina 5,20
Kapustové strapacky so slaninou 4,90
Cisté halusky 3,00

Zdroj: Vlastné spracovanie

Slovenskym narodnym jedlom su bryndzové haluSky pripravované zo zemiakov,
muky asoli. Tradi€ne sa podavaju s bryndzou a slaninou. Néklady prevadzkovatela
reStauracie na 300 g porciu bryndzovych halusiek st uréené priblizne na 0,80 €. Presnll cenu
nakladov na suroviny nevieme urcit’ z dovodu, Ze cast’ zemiakov si Biofarma vypestuje sama.
Neratame teda do celkovej sumy cenu l'udskej prace a ndklady na pestovanie zemiakov v bio
kvalite. Cena pSeni¢nej muky je na porciu priblizne 0,03 €, slanina 0,50 €, kysla smotana 0,10
€ a ovCia bryndza je taktieZ domaca, takZe jej cenu nevieme presne urcCit. Tato nizka hodnota
je dand vacSinovym zastipenim surovin rastlinného povodu, ktoré st obecne lacnejSie ako

suroviny zivo¢isneho pdvodu. Na Slovensku bola pri vzniku tychto jedal chudoba a preto je
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ich zlozenie ekonomicky nenaro¢né ale za to nutricne a energeticky vysoko sytiace. Dnes st
bryndzové halusky na slovenskych salasoch chapané ako Specialita a 'udia si za ich vybornu
chut’ a kvalitu radi priplatia. V reStaurdcii je cena bryndzovych halusiek 4,90 €, ¢o je priblizne

Sest'nasobok vyrobnej ceny.

Drahsou obmenou su bryndzové halusky posypané ovéim syrom, udenym ostiepkom
alebo klobasou. Cena za pokrm sa navysi o 0,30 €, ¢o je adekvatna cena za tieto suroviny
pribliznd cene vyrobnej. Cena bryndzovych halusieck s ovéim syrom, klobasou alebo

oStiepkom v reStauracii vzrastie na sumu 5,20 €.

Kapustoveé strapacky su halusky premiesané s kyslou kapustou a slaninou, kde
priblizna vyrobna cena dosahuje 0,70 € za porciu. V reStauracii tak cena porcie dosahuje
sedemndsobok vyrobnej ceny. Tato cena vSak nie je pre zédkaznikov vysoka, je primerand
cenam inych restauracii v ktorych sa halusky podavaju, taktiez si dnes l'udia radi priplatia za

jedlo v bio kvalite a navySe v prostredi do ktoré¢ho nie je vyberany ziaden vstupny poplatok.

(ceny dodavanych surovin su vypocitané podla cien od dodévatel'skej firmy METRO

Cash&Carry SR s.r.0.)

7.3 Diskusia

Nutri¢né a energetické vyhodnotenie pokrmov podavanych v reStauracii Biofarma
Priroda a pekarenskych vyrobkov zo Starej pekdrne sa uskutocnilo u vSetkych jedal.
Jednotlivé hodnoty boli vypocitané na presné porcie pokrmov ako udava jedalny listok. V
diskusii pre moznost’ porovnania boli ich energetické hodnoty prepocitané na rovnakt gramaz

100 g.

V pripade studenych predjedal bolo zistené, Ze priemernd energeticka hodnota na 100
g pokrmu je 1273,12 kJ. ViacSinové zastipenie tu maju bielkoviny nachadzajuce sa
v mliecnych vyrobkoch atieZz tuky v Zivo¢iSnych mlie¢nych vyrobkoch. Sacharidy su

obsiahnuté hlavne v krajci chleba, ktory sa poddva ku predjedlam.

U polievok sa energeticka hodnota pokrmov pohybuje pri 100 ml pokrmu okolo
572,24 kJ. Hlavnym zdrojom energie su sacharidy obsiahnuté v chlebe a v zemiakoch, pri
baranom gulasi v brusnicovej marmelade. Polievky obsahuju vyznamné mnoZstvo bielkovin

pochéadzajucich z méisa. Brav€ova mast’ pridand v polievke navySuje hodnotu tukov.
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Tradi¢né regiondlne pokrmy obsahuju v priemere 964,85 kJ na 100 g. Vacsina tychto
pokrmov je sladkych, avSak s vyrobené zo zemiakového cesta. Hlavnym zdrojom energie st
sacharidy obsiahnuté v zemiakoch a cukre. Druhym hlavnym zdrojom energie st tuky
obsiahnuté v masle. Bielkoviny predstavuji u vsetkych pokrmov v priemere 14 ¢

a nachadzaju sa v bryndzi a tvarohu, orechoch a maku.

Halusky predstavuji 674,14 kJ na 100 g porciu. Zemiakovo mucne cesto zapri¢inuje aj
v tomto pokrme vysoky podiel sacharidov. Slanina a klobdsa je zdrojom energie z tukov.

Bielkoviny su obsiahnuté v mlie¢nych vyrobkoch.

Bezlepkovy pokrm je v jeddlnom listku iba jeden a obsahuje 505,92 kJ energie v 100
g. Jeho hlavnym zloZenim s samotné zemiaky, ktoré na 100 g tohto pokrmu obsahuji 11 g

sacharidov, 8 g tukov a 5 g bielkovin.

Sladké dezerty s energetickou hodnotou 1291,27 kJ na 100 g predstavuju spolu s
pekarenskymi vyrobkami zo Starej pekarne, ktoré maji hodnotu 1315,78 kJ zo vSetkych
spominanych pokrmov najvysSie energetické hodnoty a vysoké zastipenie sacharidov, ¢o je

zapri¢inené velkym mnozstvom cukru a muky.

Z vyhodnotenia pokrmov vyplyva, ze ziskand energetickd hodnota sa pohybuje
v rozmedzi 500 kJ az 900 kJ a u sladkych pokrmov dosahuje hodnota energie 1000 kJ az 1600
kJ na 100 g pokrmu.

Referencny prijem priemerné¢ho dospelého je 8373,60 kJ energie na deni. Pokrmy
v gastronomickom zariadeni Biofarma Priroda st chapané ako hlavné jedla, ¢ize obed, ktory
by mal predstavovat’ 25 % denného prijmu, ¢o je 2093,40 kJ energetickej hodnoty, alebo
vedera predstavujuca 30 % denného prijmu energie 2512,10 kJ *>. Pri 250 g porcii pokrmu
teda predstavuje primerany prijem energie priblizne 921,10 kJ na 100 g. Pri 300 g porcii
priblizne 767,58 kJ na 100 g pokrmu.

Z diskusie vyplyva, ze energetickd hodnota pokrmov v jeddlnom listku je vysoka

a Casto presahuje odporicané normy.

> Superkondice. Rozdeleni kalorii béhem dne. [online]. [cit. 2018-04-03]. Dostupné z :

<http://www.superko.cz/kalkulacky/rozdeleni-kalorii-behem-dne/>
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8 NAVRHOVA CAST

8.1 Navrh zaradenia novych pokrmov do jedalneho listka

Na zaklade nutriéného a energetického vyhodnotenia sa prislo k zaveru, ze vyber
z jedalneho listka je vel'mi jednotvarny a obsahuje mnozstvo vysoko kalorickych jedal.
Zakaznici uprednostiiujuci alternativne spOosoby vyzivy maju na vyber iba malé mnoZzstvo
pokrmov, alebo ziadne. Ludia, stravujuci sa v su¢asnosti najviac rozsirenym vegetarianskym
spdsobom, maji moznost’ vyberu dvoch predjedal — bryndzovy chlieb a tanier z mlie¢nice,
jednej polievky — cesnakovej. Z hlavnych jedal len zemiaky restované s cibulou a Cisté

halusky, alebo sladké pokrmy. Pre vegdnov iba ¢isté halusky a restované zemiaky.

Bakalarska praca preto navrhuje, zaradit’ do jedalneho listka strukovinové pokrmy
s vysokym obsahom bielkovin, ako st fazul'ovy a SoSovicovy privarok. Medzi pekarenské
vyrobky zo Starej pekarne, ceredlne pokrmy bohaté na vldkninu, ako celozrnny chlieb, ktory
by bol navySe pontkany zakaznikom ku hlavnym pokrmom ako varianta ku pSenicno-
raznému chlebu. Navrhuje tieZ konkrétny pokrm, ktory je nutri€ne a energeticky lahsi,
vhodny pre klientelu uprednostitujucu niektoré alternativne sposoby stravovania, ktora sa
v st¢asnosti rozrastla a prave na Biofarme tento druh pokrmu vyzaduje. Vedenie Biofarmy si
tato skutoCnost uvedomuje, preto aj v jeddlnom listku umiestnilo vyzvu zakaznikom na

odporacanie nového chutného jedla vhodného pre celiatikov.

' BezLePKoOVé JepLa
Gluten free meals

Zemiaky restované s cibulkou 250g €3,90
(s Cervenou paprikou)

ODPORUCAME SO ZAKVASOM

Roasted potatoes with onion

B

- Na tomto mieste moze byt recept od vas.
» Odporucte nam chutné jedlo vhodné
. pre celiatikov. Vitazny recept odmenime.

R

Obr. 7: Vyzva v jedalnom listku
Zdroj: (autor)
Bakalarska praca navrhuje pokrm: Sviezi Salat s Cerstvou ovcou hrudkou, ktory
pozostava z listového Salatu, ovcieho syra, red’koviek, ciceru, restovanych tekvicovych

semiacok a bieleho jogurtu.
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Tab. 10: Nutri¢né a energetické vyhodnotenie — Navrh nutri¢ne a energeticky I'ahSicho pokrmu

POKRM Mnozstvo Energia | Sacharidy Tuky Bielkoviny | Vliknina
g KJ g g g g
Salat s Gerstvou ovéou
250g 1498,3 17,04 24,65 17,95 3,86
hrudkou

Zdroj: Viastné spracovanie v programe NutriPro

Navrhovany $alat s cerstvym ov¢im syrom, ktory je vhodny pre celiatikov,
vegetarianov, vitaridnov aj l'udi uprednostiiujucich bezlepkovu stravu, obsahuje 599,32 kJ
energie na 100g porciu. Tuky a bielkoviny su obsiahnuté v ovéom syre, tekvicovych

semiackach a cicery. Sacharidy st zastupené¢ v malom mnoZstve.

Pri porcii 250 g, aka je aj priostatnych pokrmoch, energeticka hodnota dosahuje
1498,3 kJ, sacharidy 17,04 g, tuky 24,65 g abielkoviny 17,95 g. Vlaknina, ktora je

obsiahnutd v tekvicovych semiackach bude v mnozstve 3,86 g.

Pokrm je zéarovenl jednoduchy na pripravu. Domaci ov¢i syr sa na Biofarme vyraba

kazdy tyzden a ostatné suroviny su dostupné u dodavatel'ov pocas celého roka.

8.2 Navrh zavedenia potravinového semaforu v jedalnom listku

Vyvazend strava je jednou zhlavnych podmienok zdravého zivotného Stylu.
Gastronomické zariadenia sice nie su povinné uvadzat’ v jedalnych listkoch vyzivové hodnoty
potravin, avSak v sicasnosti sa v niektorych prevadzkach nachddzaji. Biofarmu navstevuja

Sportovci, najma cyklisti a 'udia zaujimajici sa o biopotraviny a zdravy zivotny $tyl.

Bakalarska praca preto navrhuje, aby sa v jedalnom listku gastronomického zariadenia
Biofarma Priroda vedla nazvu pokrmu okrem ceny, gramaze a zoznamu ingrediencii,
objavovali tiez farebné bodky predstavujice potravinovy semafor. Urcovali by energeticku a
nutricni hodnotu pokrmu a vplyv na l'udské zdravie. Zelené bodky by predstavovali nizku
energetickil hodnotu, oranzové bodky strednt a cervené vysoku energetickii hodnotu. Diétne
ana vitaminy bohaté pokrmy by teda mali zeleni farbu. Tu¢né a vyzivovo chudobné

potraviny by boli oznacené cervenou bodkou.

Farby by tiez zédkaznikom odporucovali, ako Casto by si dany pokrm mali dopriat’.
Jedlo so zelenou bodkou je mozné konzumovat’ denne a pravidelne, oranZové iba obcas

a ¢ervenému by sa mali vyhybat, pripadne ho konzumovat’ iba pri zvlastnych prileZitostiach.
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Energetické hodnoty hlavnych pokrmov v gastronomickom zariadeni Biofarma

Priroda sa pohybuju v rozmedzi od 381,50 kJ do 1357,16 kJ na 100 g porcie.

Tabulka ¢. 11, rozliSuje vSetky hlavné pokrmy podévané v restaurdcii a tieZ aj novy

navrhnuty pokrm, podl'a potravinového semaforu.

Pokrmy so zelenou bodkou st v rozmedzi 381,50 kJ az 706,72 kJ energie na 100 g.
Oranzovt bodku maju pokrmy s energetickou hodnotou 706,73 kJ az 1031,94 kJ. Pokrmy
s ¢ervenou bodkou dosahuju 1031,95 kJ az 1357,16 kJ energetickej hodnoty.

Tab. 11: Pokrmy podl'a potravinového semaforu na 100 g porciu

ENERGIA | POTRAVINOVY
POKRM
[Kj] SEMAFOR

Tanier z mlie¢nice 1177,66 O
Gazdovsky tanier 1386,65 0]
Bryndzovy chlieb 937,00 O
Mastny chlieb 1591,17 0)
Kapustnica 381,5 O
Cesnakova polievka v bochniku 575,12 O
Kotlikovy gulas 651,85 O
Barani gulas 680,46 O
Bryndzové pirohy so slaninou 846,92 0]
Tvarohové pir6zky s maslom a kakaom 913,36 0)
Cucoriedkové gul’ky s kakaom 989,76 0)
Stlance s orechmi 853,87 O
Stlance s makom 828,00 O
Parené buchty s maslom a makom 1357,16 O
Bryndzové halusky so slaninou 812,67 O
Bryndzové halusky s ov¢im syrom, slanina 836,00 O
Bryndzové halusky s klobasou 746,13 O
Bryndzové halusky s oStiepkom, slanina 877,63 O
Kapustové strapacky so slaninou 765,23 O
Cisté halusky 715,06 0
Zemiaky restované s cibulou 505,92 O
Salat s ¢erstvou ovéou hrudkou 599,32 0)

Zdroj: Viastné spracovanie
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ZAVER

Teoreticka Cast’ prace bola zamerand na obecnu charakteristiku principov
ekologického pol'nohospodarstva a biopotravin, ktoré su na Biofarme Priroda uplatiiované
podla legislativneho vymedzenia. Opisana bola histéria a vznik arealu, hospodarskych

objektov a restauracie.

Z vysledkov nutricného a energetického vyhodnotenia pokrmov v praktickej Casti
vyplyva, Ze energetickd hodnota pokrmov v restauracii na Biofarme Priroda a pekarenskych
vyrobkov zo Starej pekarne je vysoka a z nutricného hladiska nevyvazena. Vyplyva to
z doby, kedy recepttry tradi¢nych slovenskych jedal vznikli a zo surovin, ktoré boli na

Slovensku dostupné.

Zo zékladnych Zivin st v kazdodennych pokrmoch hlavnymi zdrojmi energie
sacharidy a tuky. Hlavny zdroj sacharidov predstavuju ¢asto pouzivané zemiaky a Skrob ktory
obsahuju a pSeni¢nd muka. V pripade tukov su to prave maslo, brav€ova mast’, slanina
a klobasa. Struktura je u vetkych jedal vel'mi podobna. Bielkoviny st zastapené v mensom
mnozstve a su pritomné hlavne v mlie¢nych produktoch. Z d’alSich sledovanych nutrientov je

v pokrmoch zastipena vldknina, obsiahnutd v maku, rasci a zemiakoch.

Na zaklade ekonomického hodnotenia pokrmu — halusky, sa zistilo, ze ich vyrobna
cena je minimalna, nie je mozné vSak vypocitat’ presné ceny surovin, ked’ze nie vSetky st
kupované a nevieme vypocitat’ presné naklady na ich vypestovanie a vyrobu, navyse v bio
kvalite st iné ako u konvenénych potravin. Zakaznici su vSak ochotni si za kvalitu zaplatit’

a preto Sest’ az sedemnasobok ceny je adekvatny za porciu v restauracii.

V diskusii bola energetickd hodnota pokrmov prepocitand na 100 g a porovnana
s referenénym prijmom priemerné¢ho dospelého ¢loveka. Z porovnania pokrmov vyplyva, Ze
ich energetickd hodnota sa pohybuje v rozmedzi 500 kJ az 900 kJ a u sladkych pokrmov
dosahuje hodnota energie 1000 kJ az 1600 kJ na 100 g pokrmu, ¢o ukazuje, Ze energeticka

hodnota pokrmov v jedadlnom listku je vysoka a ¢asto presahuje odporucané normy.

Navrhova Cast’ odporaca zaradit’ do jedalneho listka nové pokrmy, ktoré su nutri¢ne
a energeticky l'ahSie a vyhovujice niektorym alternativhym sposobom vyZzivy a tieZ navrhuje
konkrétny pokrm. Dalej odporu¢a oznaovanie pokrmov v jedalnom listku na zéklade

potravinového semaforu.
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Priloha ¢.1: Recepty pokrmov spracované v programe NutriPro — Studené predjedla

STUDENE PREDJEDLA

Tanier z mlie¢nice MnoZstvi Energie
Syr Ostiepok, uzeny 66,00 g 1009 kJ
Korbaéik polotvrdy syr, uzeny, Kora 68,00 g 687 kJ
Syr pfirodni 50% 66,00 g 786 kJ
Chléb konzumni, pSeniény bily, primér 70,00 g 697 kJ

Sacharidy: 36,3¢g V]: 3,6 Energie: 3179,7 kJ

Gazdovsky tanier
Slanina oravska, tuéna 100,00 g 2292 kJ
Klobasa vepfova a hovézi 100,00 g 1294 kJ
Syr Ostiepok, uzeny 50,00 g 765 kJ
Cibule, syrova, primeér 50,00 g 83 kJ
Chléb konzumni, pSeniény bily, priimér 70,00 g 697 kJ

Sacharidy: 399¢ V]: 4,0 Energie: 5130,6 kJ

Bryndzovy chlieb (domdca bryndzovd pomazdnka v miske, chlieb)

R1* Bryndza, ov&i syr 37,30 ¢ 491 kJ
Smetana 10% tuku 4x 1 |Zicka rovna 20,00 g 98 kJ
Hofgice plnotuéna 2,009 7Kl
Chléb konzumni, pseniény bily, primér 50,00 g 498 kJ
Paprika éervena (mleta) 1,009 13 kJ
Cibule, syrova, priimér 10,00 g 17 kJ

Sacharidy: 24,8¢ V3 2,5 Energie: 1124,4 kJ

Mastny chlieb (bravéovd mast v miske, chlieb, cibula)

Vepfove sadlo, syrové 50,00 g 1392 kJ
Chléb konzumni, pSeniény bily, primér 50,00 g 498 kJ
PaZitka, syrové 1x4g 4,009 5kl
Siil, stolni 7,00 g 0kl
Cibule, syrova, primér 1x 1 tenky platek 9,009 15 kJ

Sacharidy: 23,0g \"2H 2,3 Energie: 1909,4 kJ
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Priloha ¢.2: Recepty pokrmov spracované v programe NutriPro - Polievky
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POLIEVKY

Kapustnica v kastréliku Mnozstvi Energie
S udenym mdsom, klobdsou a kyslou smotanou, 1 krajec chleba
R1* Kysané zeli, konzervované, se stavou 68,00 g 53k
R1*: Voda, obecni vodovod 206,37 g 0 kJ
R1* Sadlo skvafené domaci 8,25¢ 310 kJ
R1* Cibule, syrova, primér 7,029 12 kJ
R1* Paprika éervena (mleta) 1,659 22 kJ
R1*: Houby sugené, primér 0,83¢g 7kl
R1*: Kofeni, bobkovy list 0,01¢g 0 kJ
R1*: Pepf mlety 0,084 11kJ
R1* Vepiové maso, bok, bliéek, stfedné tuény, 4,13 g 55k
uzeny, nesoleny
R1* Smetana 33% tuku 4,13 g 54 kJ
R1* Cesnek, syrovy 1,11 ¢ 7kl
R1*: Sdl, stolni 1,65g 0 kJ
R1*: Uzena klobasa, vepioveé 1x 1 klobasa (Scm x 2 cm 16,34 g 210 1J
pramér)
Kysana smetana, 14% tuku 1% 1 lZice rovna 13,00g 98 IJ
Chléb konzumni, pSeniény bily, primér 70,00 ¢ 697 kJ
Sacharidy: 364¢g V. 3,6 Energie: 1526,0 kJ
Cesnakova polievka v nhaSsom domacom bochniku
R2*: Sadlo 2,07 g 78 kJ
R2* Polévka, bujon kostky a granule, nizka 3,70g 68 kJ
hladina sodiku, sucha smés
R2* Cesnek 10,20 g 60 kJ
R2*: Voda, obecni vodovod 7x 1 kostka ledu 224,02 g 0kl
R2* Brambory nové, letni, primér, syrové 51,70 g 189 kJ
R2*: Majoranka 0,17 g 2kl
Smetana 16% 23,00g 171 kJ
R2* Kmin cely 17,23 g 240 kJ
Chléb konzumni, pSeniény bily, pramér 300,00 g 2987 kJ
R2* Shl mofska bila 0,69 g 0kl
Sacharidy : 156,99 V1: 15,7 Energie: 3795,9 kJ
Kotlikovy gulas Z hovédzieho a bravéového mésa, 1 krajec chleba
R3*: Hovézi plec, (blade) pecené, vykosténé, 65,30 ¢ 402 kJ
libové maso, syrové
R3* Sadlo vepiové Skvarené 13,83 g 511 kJ
R3* Cibule, syrova, primér 1x 1 velky platek 39,199 65 kJ
R3*: Paprika &ervena (mletd) 3,46 g 46 kJ
R3* Stil, stolni 3,46 g 0kl
R3*: Rajsky protlak 5,76 g 18 kJ
R3*: Pepf mlety 0,12 g 1kl
R3* Kmin cely 0,23 ¢ 3 k)
R3*: Voda, obecni vodovod 14x 1 |zice rovna 126,30 g 0kJ
R3* Mouka pSeniéna hladka (T 650), priimér 9,22 g 140 kJ
R3* Cesnek, syrovy 1,04 ¢ 6 kJ
R3*: Majoranka 0,12 g 1KkJ
Chléb konzumni, pSeniény bily, primér 70,00 g 697 kJ
Vepfové maso, plec, vykosténé, libové a tuk, 65,00 g 718 kJ
pecené, primér
Sacharidy: 43649 V1. 4,4 Energie: 2607,4 kJ
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Barani gulas Gulds z baranieho mdsa, 1ks chlieb

Skopové maso, vafené, primér 120,00 g 1421 kJ
Rajsky protlak 6,00 g 19 k]
Cesnek, syrovy 1x 1 strouzek 3,00 g 19 kJ
Cibule, syrova, primér 1x 1 velky platek 37,00 g 61 kJ
Paprika éervena (mleta) 3,50g 46 kJ
Brusinkova marmelada 30,00 ¢ 339kl
Cervené vino Merlot 20,00 g 69 kJ
Brambory nové, letni, primér, syrové 10,00 ¢g 37 k]
Paprika, sladka, éervena, syrova, primér 5,00 g 6 k]
Voda, obecni vodovod 1% 100 ml 98,00 g 0kl
Chléb konzumni, pgeniény bily, pramér 70,00 g 697 kJ
Majoranka 0,10¢g 1kJ
Kmin cely 0,20g 3kl
Pepi mlety 0,30¢g 3 k]

Sacharidy: 60,0 g \"2H 6,0 Energie: 2721,9 k1
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TRADICNE REGIONALNE POKRMY

Priloha ¢.3: Recepty pokrmov spracované v programe NutriPro — Tradi¢né regiondlne pokrmy

U nds vyrabané bryndzové pirohy Mnozstvi Energie
so slaninou, képrom, paZitkou
Slanina oravska, tuéna 20,00 g 458 kJ
Kysana smetana, zakysana smetana, 10% tuku 2x 1 |Zice rovna 26,00 g 128 IKJ
Kopr 5,00 g 12 kJ
Brambor, vafeny, duzina, se soli, primér 110,00 g 396 kJ
Pazitka 5,00 g 6 kJ
M?uka pseniéna polohruba, Predméficka, 40,00 g 590 kJ
pramér
Vejce slepiéi syrové 8,30 g 54 kJ
Bryndza, ov&i syr 36,00 g 474 \J
Sl stolni 0,109 0 kJ
Sacharidy: 52,79 Vl1: 5,3 Energie: 21173 k)
Tvarohové pirdzky s maslom a posypané kakaom
Maslo, erstvé, nesolené, priimér 27,00g 810 kJ
Kakao instant 3x 1 |zice rona 15,00 ¢ 245 kJ
Brambor, vafeny, duzina, se soli, pramér 2% 1 mensi kus 120,00 g 432 KJ
Mouka pSeniéna polohruba, Pfedméficka, 40,00 g 590 kJ
primeér
Vejce slepigi syrové 8,30 ¢ 54 kJ
Tvaroh polotuény, 3,5% 40,00 g 154 kJ
Sacharidy: 66,09 \AH 6,6 Energie: 2283,4 k)
Cuéoriedkové gulky posypané kakaom
Ovocné tvarohové knedliky borlivkové 220,00 ¢ 1712 kJ
Maslo, erstvé, nesolené, priimér 1% 1 lZice vrchovata 20,00 g 600 kJ
Kakao instant 2x 1 |Zice rovna 10,00 g 163 kJ
Sacharidy: 83,79 Vi: 8,4 Energie: 24744 k)
Silance s orechami
R1*: Brambory podzimni vafené ve slupce, se 1x 1 béZna porce v 198,40 ¢ 730 kJ
soli restauraci
R1* Mouka pSeniéna hruba (T 450), priimér 2x 1 IZice vrchovata 26,40 g 341 kJ
R1*: PSeniéna krupice hruba 2% 1 2ice vrchovata 26,40 g 360 kJ
R1*: Vejce slepi¢i, smaZend, michana vejce 3,80¢g 24 kJ
(bez tuku a pfisad)
R1*: Sdl, stolni 0,90 g 01lJ
Ofechy, vlasské ofechy, éerné, susené 20,00 ¢ 517 kJ
Maslo, gerstvé, nesolené, primér 14,00 g 420 kJ
Cukr moucka, TTD a.s. 10,00 g 170 kJ
Sacharidy: 90,29 Vi: 9,0 Energie: 2561,6 kJ
Silance s makom
R2*: Brambory podzimni vafené ve slupce, se 1x 1 béZna porce v 198,40 g 730 IJ
soli restauraci
R2* Mouka p$eni¢na hruba (T 450), pramér 2% 1 IZice vrchovata 26,40 g 341 kJ
R2*; PSeni¢na krupice hruba 2x 1 lZice vrchovata 26,40 g 360 kJ
R2*: Vejce slepiéi, smaZena, michana vejce 3,80¢ 24 KkJ
(bez tuku a pFisad)
R2*: Sdl, stolni 0,9 g 0kl
Kofeni, mak, primér 10x 5 ml 20,00 ¢ 439 kJ
Maslo, gerstvé, nesclené, primér 14,00 g 420 IJ

65



Cukr mouéka, TTD a.s. 10,00 g 170 kJ

Sacharidy: 93,89 \"2H 9,4 Energie: 2484,0 k]

Parené buchty s makom a maslom

Buchty s povidlim (délané na paie) 200,00 g 2224 KJ
Maslo, gerstvé, nesolené, primér 1x 1 lZice rovna 15,00 g 450 kJ
Kofeni, mak, primér 25,00 ¢ 549 ki
Cukr moutka, TTD a.s. 10,00 g 170 kJ

Sacharidy: 120,89 \"aH 12,1 Energie: 3392,9 k]
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Priloha ¢.4: Recepty pokrmov spracované v programe NutriPro - Halusky

HALUSKY
Mnozstvi Energie
Bryndzové halusky so slaninou
Brambory nové, letni, primér, syrové 141,00 g 516 kJ
Mouka polohruba p$eniéna, Babié¢ina Volba 42,00 g 612 k]
Sl stolni 4,00g 0 kJ
Bryndza, ovéi syr 32,0049 421 kJ
Kysana smetana, 14% tuku 56,00 g 424 K]
Slanina oravska, tuéna 20,00 ¢ 458 kJ
Pazitka 5,00 g 6 kJ
Sacharidy: 61,79 V3. 6,2 Energie: 2438,0 kJ
Bryndzové halusky s ovéim syrom a slaninou
Brambory nové, letni, primér, syrové 134,00 g 490 kJ
Mouka polohruba ps$eniéna, Babié¢ina Volba 37,009 539 kJ
Sdl, stolni 3,00 g 0 kJ
Bryndza, ovéi syr 29,004¢g 382 kJ
Kysana smetana, 14% tuku 4x 1 |Zice rovna 52,00g 394 kJ
Slanina oravska, tuéna 20,00 ¢ 458 kJ
Pazitka 5,00 g 6 kJ
Syr pfirodni 50% 20,00 ¢ 238 kJ
Sacharidy: 57,29 \"AR 5,7 Energie: 2508,0 kJ
Bryndzové halusky s klobasou
Brambory nové, letni, primér, syrové 141,00 g 516 kJ
Mouka polohruba p$eniéna, Babiééina Volba 42,00 g 612 k]
Sl stelni 4,009 0 kJ
Bryndza, ovéi syr 32,00g 421 kJ
Kysana smetana, 14% tuku 56,00 g 424 KJ
Klobasa vepiova a hovézi 20,00 ¢ 259 kJ
PaZitka 5,00 g 6 kJ
Sacharidy: 62,39 \AR 6,2 Energie: 22384 kJ
Bryndzové halusky s ostiepkom
Brambory nové, letni, primér, syrové 129,00 g 472 kJ
Mouka polohruba p$eni¢na, Babié¢ina Volba 40,00 g 583 kJ
Sdl, stolni 3,00 g 0 kJ
Bryndza, ovéi syr 32,009 421 k]
Kysana smetana, 14% tuku 51,009 386 kJ
Slanina oravska, tuéna 20,00 ¢ 458 k]
Pazitka 5,00 g 6 kJ
Syr Ostiepok, uzeny 20,00 ¢ 306 kJ
Sacharidy: 58,29 \"AR 5,8 Energie: 2632,9 kJ
Kapustové strapacky so slaninou
Brambory nové, letni, primér, syrové 137,00¢g 501 kJ
Mouka polohruba p$eniéna, Babiééina Volba 38,00¢g 554 kJ
Sl stolni 4,00 g 0kl
Slanina oravska, tuéna 32,009 733 kJ
R1*: Cibule, syrova, primér 52849 9 kJ
Pazitka 5,00 g 6 kJ
R1*: Sadlo vepfové skvaiené 9,10¢g 336 kJ
R1*: Kmin cely 0,12 g 2kl
R1*: Cukr fepny, stolni, rafinovany, krupice, 6,21g 105 kJ
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krystal, moucka

R1* Ocet, primér 3,11 g 2kJ
R1* Sl, stolni 0,624 0kl
R1* Kysané zeli, konzervované, se stavou 59,90 g 47 ki

Sacharidy: 63,09 Vi: 6,3 Energie: 2295,7 kK

Cisté halusky
Brambory nové, letni, primér, syrové 1% 1 bé&2na porce v 196,00 g 717 kJ
restauraci

Mouka polohruba p$eniéna, Babiééina Volba 98,00 g 1428 kJ
Sdl, stolni 6,00 g 0kl

Sacharidy: 106,8¢g \"AR 10,7 Energie: 2145,2 kJ

68



Priloha ¢.5: Recepty pokrmov spracované v programe NutriPro - Bezlepkovy pokrm

BEZLEPKOVY POKRM

Zemiaky restované s cibulkou
(s Cervenou paprikou)

Brambory zape&ené, domaci, s maslem, pramér 220,009 1214 kI
Cibule jami gerstva 29,00 g 37 kJ
Paprika ¢ervena (mleta) 1,00 g 13 kJ

Sacharidy: 26,79 Vi 2,7 Energie: 1264,8 kJ

69



Priloha ¢.6: Recepty pokrmov spracované v programe NutriPro - Dezerty

DEZERTY
MnoZstvi Energie
Domdca Strudla
R1*: Listové t&sto, chlazené, plat na pegicim 32,89¢ 527 kJ
papiru, primér
R1*: Strouhanka, z b&Zného pseni¢ného pediva, 1,32 g 21 KJ
Penam
R1* Vanilkovy cukr, Dr. Oetker 0,53 g 9 kJ
R1*: Skofice 0,53 g 5kl
R1*: Jablko, syrové, loupané 65,77 g 132 kJ
R1* Rozinky, bez pecek (sultanky) 3,299 41 kJ
R1* Ofechy, vlaské ofechy, jadra, primér, 1,97 ¢ 54 kJ
balené
R1*: Vejce slepiéi - Zloutek syrovy 2,39¢g 36 kJ
R1* Cukr mouéka, TTD a.s. 1,32 ¢ 22 Kk
Sacharidy: 25,39 VI 2,5 Energie: 847,8 kJ
Bobaky s orechami
R2* Mouka p&eniéna polohruba (T 550), primér 52,77 9 745 kJ
R2* Cukr Fepny, stolni, rafinovany, krupice, 1,76 g 30 k]
krystal, moucka
R2* Kypfidlo, kvasnice, droZdi pekaiske, v 1,85¢g 8 kJ
kostce, cerstve
R2* Mléko kravské plnotuéné 3.5% tuku 30,78 ¢ 83 kJ
R2*: Olgj stolni rostlinny, priimé&r 7,399 273 kJ
R2* Vejce slepiéi, smaZena, michana vejce 5,109 32k
(bez tuku a prisad)
R2* Sdl, stolni 0,35g 0kl
OfFechy, viadské ofechy, jadra, primér, balené 40,00 g 1095 kJ
Cukr mouéka, TTD a.s. 10,00 g 170 kJ
Sacharidy: 56,59 VI 5,6 Energie: 2435,7 kJ
Bobaky s makom
R3*: Mouka p$eniéna polohruba (T 550), primér 52,77 g 745 k)
R3*: Cukr Fepny, stolni, rafinovany, krupice, 1,76 g 30 kJ
krystal, mouéka
R3* Kypiidlo, kvasnice, droZdi pekaiské, v 1,85¢g 8 kJ
kostce, Cerstvé
R3* Mléko kravské plnotuéné 3.5% tuku 30,78 g 83 kJ
R3*: Olegj stolni rostlinny, primér 7,399 273 k)
R3*: Vejce slepiéi, smazena, michana vejce 5,109 32 K
(bez tuku a pfisad)
R3* Sdl, stolni 0,35¢ 0kl
Kofeni, mak, primé&r 5x 15 ml 40,00 g 878 kJ
Cukr mouéka, TTD a.s. 10,00 g 170 kJ
Sacharidy: 62,29 VI 6,2 Energie: 2218,9 kJ
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Priloha ¢.7: Recepty pokrmov spracované v programe NutriPro — Vyrobky zo Starej pekarne

VYROBKY ZO STAREJ PEKARNE

MnozZstvi Energie
Bublanina s ovocim
R1*: Vejce &erstvé, z obchodni sit&, primér 19,30 g 126 kJ
R1* Cukr mougka, TTD a.s. 18,29 ¢ 311 kJ
R1*: Olgj sluneénicovy 9,14 g 338 kJ
R1*: Mouka p&eni&na hladka (T 650), pramér 16,46 g 277 kJ
R1*: Kypfici prasek do peéiva, Penny 1,10g 6 kJ
Jablko, syrové, se slupkou, primér 23,00 g 50 kJ
Jahody, syrové, primér 23,00¢g 31kl
Sacharidy: 36,79 VI 3,7 Energie: 1139,5 kJ
Makovnik
R2*: Vejce &erstvé, z obchodni sit&, primér 6,53 g 43 kJ
R2*: Cukr bily, krupice, TTD 18,56 g 316 kJ
R2*: Kofeni, mak, primér 15,47 g 340 kJ
R2*: Mouka peniéna polohruba (T 550), primér 4x 1 |zicka vrchovata 27,849 437 kJ
R2*: Mléko kravské polotuéné 1,5%, trvanlivé, 29,39¢g 57 kJ
primér
R2*: Vanilinovy cukr, Dr. Oetker 0,49¢g 8 kJ
R2*: Olej stolni rostlinny, primér 2x 1 |zicka rovna 8,04 g 297 k)
R2*: Kypiidlo, prasek do pediva, kontinualni 0,74 g 4 K]
plsoben
R2*: S, stolni 0,01g 0kJ
R2*: Mouka p$eniéna hruba (T 450), primér 1,45¢g 21 kJ
R2*: Olej stolni rostlinny, primér 1,48 g 55k
Sacharidy: 48,0g VI: 4,8 Energie: 1577,2 kJ
Babovka
R3*: Vejce &erstvé, z obchodni sit&, primér 17,64 g 1151kJ
R3*: Cukr bily, krupice, TTD 17,384¢g 295 KkJ
R3*: Vanilkovy cukr, Dr. Oetker 0,53 ¢ 9 kJ
R3*: Citrénova kiira, syrova 0,13 ¢ 0kl
R3*: Mléko kravské polotuéné 1,5%, trvanlivé, 6,35¢g 12 k]
primeér
R3*: Mouka p$eniéna polohruba (T 550), primér 22,26 ¢g 349 KkJ
R3*: Kypfici prasek do peciva, Penny 0,53 ¢ 3K
R3*: S, stolni 0,01g 0kJ
R3*: Kakao, prasek, neslazené, holandského 0,679 6kl
typu
R3*: Alkoholické, rum (40% obj. alkoholu) 0,67¢ 6kl
Maslo, Eerstvé, nesolené, pramér 13,00 g 390 kJ
R3*: Mouka p$eniéna hruba, Pfedméficka, 0,78¢ 13 KJ
primér
Sacharidy: 3699 V3. 3,7 Energie: 1199,9 kJ
Skoricové osie hniezdo
Mouka pSeniéna hladka (T 650), primér 3x 1 IZicka vrchovata 24,00 g 364 ki
Drozdi, pekafské kvasnice, v susené formé 1,50 ¢g 18 kJ
Miéko kravské plnotuéné 3,5%, trvanlivé, priimér 22,00¢g 57 kJ
Cukr bily, krupice, TTD 1% 1 IZice krupice rovha 13,00 g 221 kJ
Maslo, Eerstvé, nesolené, pramér 1% 1 ofech masla 10,00 ¢ 300 kJ
Sdl, stolni 1,00 g 0 kJ
Skofice 1x 1rovna IZicka mleté 8,00 g 83 kJ

skofice
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Sacharidy: 38,29 \"AR 3,8 Energie: 1042,4 kJ
Bochnik ps$eni¢no-rainy
Kypfidlo, kvasnice, droZdi pekaiské, v kostce, 15,00 ¢ 66 kJ
cerstvé
Miéko kravské polotugné 1,5% tuku, primér 2x 1 IZice rovna 20,00 ¢ 40 kJ
Voda, obecni vodovod 46,00 g 0kl
Cukr bily, krupice, TTD 3,009 51 kJ
Mouka pgeniéna hladka (T 650), primér 190,00 g 2878 kJ
Zrna, Zitna mouka, stiedni 200,00 g 2962 kI
Sdil, stolni 1x 1 IZiéka rovna 8,00 g 0kJ
Kofeni, kmin 1x 15 ml 6,00 g 84 kJ
Sadlo skvafené domaci 12,00g 451 k]
Sacharidy: 301,89 \"AR 30,2 Energie: 6530,7 kJ
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Priloha ¢.8: Recepty pokrmov spracované v programe NutriPro — Navrhnuty pokrm

Sviezi salat s Cerstvou ovcou hrudkou

) pii = s iy N S Ty S MnoZstvi Energie
(listovy salat, ovii syr, redkvicka, cicer, restované tekvicové semiacka, jogurt)

Salat, listovy kadefavy, syrové 1x 250 ml drcené 60,00 g 37 kJ

Syr pfirodni 50% 90,00 g 1072 kJ

Redkvicky, fedkev, Gervena, syrova, primeér 35,009 23 kJ

Cizrna, vafena, solena 15,00 g 103 kJ

Semena, dyfova a squash semena, cela, 10,00 g 187 kJ
prazena, solené

Jogurt bily 1.5% tuku, primér 40,00 g 77 K]

Sacharidy: 17,09 A H 1,7 Energie: 1498,3 k]

Celkem: Sacharidy: 17g Tuky: 25¢g Bilkoviny: 18 g Energie: 1498 kJ
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