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Abstrakt

Tato prace se zabyva tématem udrZitelnosti vrestauracich v ceském
kontextu. Cilem vyzkumu bylo stanovit kritéria cCeské udrzitelné restaurace
anasledné na zakladé rozhovorid srestauratéry odhalit hlavni prekazky
a prilezitosti, které na cesté k udrzitelnému fungovani restauraci stoji.

Kritéria udrzitelné restaurace byla stanovena na zakladé analyzy
a komparace Ctyr zahrani¢nich metod hodnoceni udrzitelnosti v sektoru verejného
stravovani (FOODSCALE, Sustainable Restaurant Association, Green Restaurant
Association a standardu GS-55 organizace Green Seal), jednoho pojeti udrZitelnosti
z Ceského prostredi, analyzy dobré praxe patnacti zahrani¢nich ,udrzitelnych
restauraci“ a analyzy Ctyr rozhovorid s odborniky v oblasti udrzitelného rozvoje
a gastronomie. Na zakladé téchto dat byla stanovena vysledna Kritéria udrZitelné
restaurace, citajici 102 kritérii, rozclenénych do 5 hlavnich kategorii a 26
podkategorii. Kritéria byla nasledné v praci detailné popsana, jiZ s ohledem na
Ceské prostiedi.

Prekazky a prileZitosti fungovani Ceské udrzZitelné restaurace, definované
vySe zminénymi Kkritérii, byly identifikovany na zakladé rozhovorli s osmi
restauratéry, kteri jiz Cast kritérii spliuji, a jsou tudiZ v ceském prostiedi v této
oblasti nejprogresivnéjsi. Z vypovédi informatort bylo pomoci ramcové analyzy
odhaleno celkem 13 hlavnich prekazZek a 28 hlavnich prilezitosti. Identifikované
prileZitosti slouzi zarovern jako série obecnych doporuceni restauracim, které by se
chtély cestou udrZitelnéjsiho fungovani vydat.

Klicova slova: udrzitelna restaurace, verejné stravovani, hodnoceni

udrzitelnosti, kritéria, prekazky a prilezitosti
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Abstract

This study deals with the topic of restaurant sustainability in Czech context.
The aim of the research was to set criteria for a Czech sustainable restaurant and
also to reveal main barriers and opportunities for sustainable operation of
a restaurant.

The sustainable restaurant criteria were based on an analysis and
comparison of four foreign methods of sustainability assessment in the sector of
food services (FOODSCALE, Sustainable Restaurant Association, Green Restaurant
Association and the Green Seal‘s GS-55 Standard), one Czech concept of restaurant
sustainability, an analysis of good practices in fifteen foreign ,sustainable
restaurants“ and an analysis of interviews with four Czech experts in the field of
sustainable development and gastronomy. Based on this data the final Sustainable
Restaurant Criteria were established, comprised of 102 criteria, classified into
5 main categories and 26 subcategories. The criteria were then described in detail,
in view of the Czech context.

The barriers and opportunities for the operation of Czech sustainable
restaurant, defined by the above mentioned criteria, were identified from
interviews realised with eight restaurateurs, who are already meeting some of the
criteria, and therefore are one of the most progressive in Czech Republic in this
field. From these interviews, using framework analysis, the 13 main barriers and
28 main opportunities were recognized. The opportunities could also serve as
a general recommendation for the restaurants that would like to become more
sustainable.

Key words: sustainable restaurant, food services, sustainability

assessment, criteria, barriers and opportunities
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1 Uvod

Gastronomie je v Cesku v poslednich nékolika letech velmi popularnim
tématem. Nejen v Praze, ale po celé republice vznikaji stadle nové a nové restaurace
s inovativnimi koncepty, které se inspiruji rozmanitymi svétovymi trendy. Témér
neni tydne, kdy by se nekonal néktery z mnoha food festivali vSemozného
zaméieni. Z Séfkucharli se stavaji celebrity a z navstév restauraci zazitky, které
nejednou konci zvécnény na socialnich sitich nadSenych ,foodies“ (neboli lidi, pro
néz se jidlo stalo laskou a koni¢kem). Nebyvaly zajem Cechii o gastronomii je
v mnoha ohledech pozitivni novinkou. Zejména co se tyce vyssiho zajmu o pivod
a kvalitu surovin ¢i o nutri¢ni hodnotu pokrmi a jejich vliv na zdravi ¢lovéka. Mélo
by se vSak jednat o gastronomii, ktera je zaloZena na urcitych hodnotach. Jednou
z téchto hodnot by méla byt udrzitelnostl. Sektor verejného stravovani je totiz
pomérné narocny na zdroje, casto produkuje velké mnoZstvi odpadu a miize mit
vyznamny pozitivni i negativni vliv na podobu naseho zemédélstvi i na zdravi lidi,
kteri jeho sluzeb vyuzivaji. Aspektli (ne)udrzitelnosti restauraci je celd rada.
SoucCasny model fungovani vétSiny restauraci je proto potieba prehodnotit
s ohledem na principy udrZitelného rozvoje.

Pravé udrzitelnost je v soucasnosti jednim z velkych trendi, které hybou
svétovou gastronomii. Americkd National Restaurant Association kazdorocné
zverejiiuje nejvétsi gastronomické trendy, oCekavané na nasledujici rok, které jsou
uznavany po celém svété. Za posledni tfi roky bylo v kategorii ,Top 20 Food

Trends” slovo ,udrzitelnost nebo ,udrZitelny”“ zminéno hned pétkrat a prevazna

1 Koncept udrzitelnosti a udrzitelného rozvoje dale podrobné popisuji v teoretické casti
prace. Jednd se zde zejména o respekt kbudoucim generacim a jejich moZnostem
naplilovat své potieby, a tudiZ o prijeti odpovédnosti za své jednani i zohlednéni této
Casové roviny a omezenych kapacit nasi planety ve vSech trech pilifich udrzitelného

rozvoje — environmentalnim, socialnim i ekonomickém.
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vétSina vSech téchto ,top trendd“ s udrzitelnosti néjak souvisiz. V Cesku se viak
stale jedna o trend pomérné ojedinély, ktery doposud nasleduje, at' uz ve vétsi ¢i
mensi mire, jen malé mnoZstvi restauraci.

Na otazku, co presné udrzitelnost v gastronomii obnasi, bychom vSak
pravdépodobné nedostali mezi restauratéry jednotnou odpovéd. I kdyZz nejspis
vétSina lidi tusi, co by se pod pojmem ,udrZitelné jidlo“ ¢i ,udrzitelna restaurace”
mohlo skryvat, presna, jednotna definice tohoto pojmu neni v ¢eskych podminkach
znama, a ani celosvétové neexistuje jedno vSeobecné uznavané pojeti udrzitelnosti
ve verejném stravovani. Tomuto tématu se vsak jiZ vénuje mnozstvi zahranicnich
vyzkumnikd, iniciativ ¢i organizaci, ktefi definovali podobu udrzitelné restaurace
¢i dokonce vyvinuli konkrétni metodu, kterd se hodnoceni udrzitelnosti restauraci
vénuje.

Pravé prvnim ze dvou hlavnich cild této prace je definovat, jak by mohla
udrZitelna restaurace v ceském kontextu vypadat. Tohoto cile se zde pokouSim
dosahnout pomoci obsahlé sady Kritérii udrzitelné restaurace, ktera vznikla
analyzou ¢tyt zahrani¢nich metod hodnoceni udrzitelnosti, jednoho ¢eského pojeti
udrzitelnosti v restauraci, analyzou dobré praxe patnacti zahrani¢nich
yudrzitelnych restauraci“ a na zakladé rozhovorl se ¢tyimi Ceskymi odborniky
v této oblasti.

Druhym z cil{i, které jsem si v této praci stanovila, je na zakladé rozhovori
s Ceskymi restauratéry, ktefi jsou u nas z pohledu udrzitelnosti nejprogresivnéjsi,
odhalit nejvétsi prekazky a prileZitosti na cesté k udrzitelnému fungovani ¢eskych
restauraci a vytvorit sérii doporuceni, které by mohly Ceské restaurace jednoduse
aplikovat.

V teoretické Casti prace se nejprve vénuji zasazeni restauraci do kontextu
udrzitelnosti podle Cild udrzitelného rozvoje (SDGs) a dale podrobnéji do kontextu
udrzitelnosti potravinového systému dle SDGs, na zakladé dokumentl Svétové

organizace pro vyZivu azemédélstvi (FAO). Zohlednuji zde také principy

2Jedna se napriklad o trendy lokdlnosti pouzivanych surovin, prirodnich a nutri¢né
hodnotnych ingredienci, snizovani plytvani potravinami, plvodnich druhti plodin
a tradi¢nich receptt, farmarskych a ,remeslnych“ produktii, vyuzivani netradi¢nich casti
masa ¢i domaci vyroby riznych produkti a pokrmt [NRA, 2014], [NRA, 2015], [NRA,
2016].
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BellagioSTAMP, které definuji zakladni predpoklady, jenZ by mélo hodnoceni
udrZitelnosti obecné splnovat. Dale se zabyvam kratkym rozborem studovanych
metod hodnoceni udrzitelnosti v sektoru vefejného stravovani a jejich vlastnimu
pojeti tohoto konceptu. Jedna se o metodu FOODSCALE, hodnoceni udrzZitelnosti
podle britské Sustainable Restaurant Association a podle americké Green
Restaurant Association, o standard GS-55 pro restaurace a stravovaci sluzby
organizace Green Seal ao pojeti udrZitelnosti restauraci podle Jany Bilikové,
kreativni §éfkucharky spole¢nosti Ambiente.

V metodologické casti prace popisuji dvé hlavni vyzkumné otazky a dale se
vénuji podrobnému popisu postupu, kterym jsem dospéla k jejich zodpovézeni.
Vprvni C¢asti prace jsem prostrednictvim analyzy a komparace kritérif
zahrani¢nich metod hodnoceni udrzitelnosti verejného stravovani, analyzy dobré
praxe zahrani¢nich ,udrzitelnych restauraci“ a predrozhovori s odborniky
vytvorila vlastni sadu Kritérii udrzitelné restaurace. Nasledné jsem vedla osm
polostrukturovanych rozhovort s predstaviteli jednotlivych podniki a pomoci
ramcové analyzy transkripti jejich vypovédi odhalila hlavni prekazky a prileZitosti
na cesté k udrzitelnému fungovani restauraci v ¢eském kontextu. K odpovédim na
vyzkumné otazky jsem tudiZ dospéla kombinaci téchto metod: analyza, komparace,
kodovani, polostrukturované rozhovory a ramcova analyza.

V praktické Casti prace nejprve definuji kazdé z kritérii na zakladé studia
soucasné ceské a evropské legislativy, analyzovanych metod hodnoceni
udrzitelnosti a dal$ich studii a materialli, které se tématlim jednotlivych kritérif
vénuji. Nasledné se vénuji rozboru realizovanych rozhovori a identifikaci
jednotlivych prekazek a prilezitosti, které z vypovédi restauratért vyplynuly.

Hlavnimi vystupy vyzkumu jsou tudiz Kritéria udrzitelné restaurace a na
zakladé rozhovori identifikované pirekazky udrzitelného fungovani restaurace
a rovnéz jednotlivé prilezitosti, které shrnuji v podobé doporuceni pro ceské

restauratéry.
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2 Teoreticka cast

2.1 Udrzitelny rozvoj

Koncept trvale udrZzitelného rozvoje3 lidské spolecnosti se vyvijel v priibéhu
historie postupné. Od snah o trvale udrzitelné hospodareni v zemédélstvi jiz ve
stredovéku, a lesnictvi v 17. stoleti, po ucelenéjsi predstavy a definice ve 20. stoleti.
K soucasnému pojeti trvalé udrzitelnosti vedlo nékolik hlavnich milnikd. Prvni
jednotnou definici* formulovala Svétova komise pro Zivotni prostiedi a rozvoj
(WCED) v cele s norskou ministerskou predsedkyni Gro Harlem Bruntlandovou
vroce 1987 v dokumentu NaSe spole¢na budoucnost. Podle WCED [WCED, 1987]
je udrZitelny rozvoj takovym rozvojem, ktery napliiuje potfeby soucasnych
generaci, aniz by ohrozil schopnost napliiovat své potreby generacim budoucim.
Dal$im vyznamnym posunem se stala Agenda 21, rozsahly dokument navazujici na
Deklaraci z Rio de Janeiro, prijatou v roce 1992 na konferenci OSN o Zivotnim

prostiredi a rozvoji v Rio de Janeiro.

3 Anglickému souslovi ,sustainable development” odpovida Cesky preklad ,udrzitelny
rozvoj“. Termin ,trvale udrZitelny rozvoj“ byl v cestiné pouzivan od 90. let (je mimo jiné
uveden i v Zakoné o zivotnim prostredi ¢. 17/1992 Sb.), postupné se vsak od pouzivani
slova ,trvale” upustilo [Moldan, 2015]. V této praci budu pracovat s terminem ,udrzitelny
rozvoj“, v souladu s aktudlnimi ¢eskymi dokumenty vénujicimi se udrzitelnému rozvoji
(napiiklad nedavno vydanym Strategickym ramcem Ceska republika 2030) [cr2030.cz].

4 Existuji i dalsi, vice ¢i méné podobné, definice udrzitelného rozvoje, jednoticim prvkem
vSech je vSak propojeni environmentalnich, socidlnich a ekonomickych aspekti lidského
rozvoje. V této praci se nebudu dale vénovat rozboru ostatnich existujicich definic, zminim
vSak pojeti udrzitelnosti podle katedry Socialni a kulturni ekologie UK: ,Trvale udrzitelny

rozvoj je komplexni soubor strategii, které umoznuji pomoci ekonomickych nastrojt

a technologii uspokojovat socidlni potieby lidi, materialni i duchovni, pfi plném

respektovani environmentalnich limitt. Aby to bylo v globalnim méfitku souc¢asného svéta
moZzné, je nutné nové redefinovat na lokalni, regionalni i globalni drovni jejich instituce

a procesy.“ [Rynda, 2000].
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V roce 2000 byla prijata Miléniova deklarace, ve které se staty OSN zavazaly
splnit v pribéhu nasledujicich patnacti let osm ,rozvojovych cili tisicileti, tzv.
MDGs (Millenium Development Goals). Jak uvadi tehdejsi generalni tajemnik OSN
Ban-Ki-Moon v zavérec¢né vyrocni zprave o naplitiovani MDGs z roku 2015, tyto cile
byly mj. doposud nejuspésnéjsi strategii proti chudobé [UN, 2015b]. Byly vsak
pomérné uzce definované, zamérené zejména na globalni Jih. Navazujici rozvojové
cile, kterym se budu vénovat dale, jizZ pojimaji vSechny tfi roviny udrzitelného
rozvoje, jsou relevantni pro vSechny narody svéta, ale zarovein adaptovatelné na
jejich odliSné mistni podminky. Proto se v této praci nebudu Miléniovymi cili dale
podrobnéji zabyvat.

Prozatim  posledni ,aktualizaci konceptu udrZitelného rozvoje
v celosvétovém méritku jsou Cile udrzitelného rozvoje, neboli SDGs (Sustainable
Development Goals). Byly prijaty 25. zari 2015 celkem 193 ¢lenskymi staty OSN.
SDGs jsou souborem 17 cilli, obsahujicich celkem 169 podcild, které by mély byt
voditkem konkrétniho jednani vlad, mezinarodnich organizaci, obcanské
spolecnosti a dalSich instituci v priibéhu nasledujicich patnacti let (tedy v letech
2016-2030). Jsou soucasti dokumentu nazvaného Agenda 2030 a v navaznosti na
MDGs jsou celosvétovou vizi pro lidstvo, planetu, jejich spolecnou dlouhotrvajici
prosperitu a udrZitelny rozvoj. SDGs integruji tfi dimenze udrZitelného rozvoje -
ekonomickou, socidlni a environmentalni - a spolecné vytvareji jeden nedélitelny
celek. Zadny z cili proto nemfiiZe byt bran oddélené od ostatnich. Zarovei jsou cili
univerzalnimi - jsou relevantni v rozvinutych, stejné jako rozvojovych zemich
[FAO, 2016].

SDGs jsou prvni globalni rozvojovou snahou clenskych statt OSN, ktera
predkladd konkrétni cile vkonkrétnim casovém ramci, s pravidelnym
monitoringem a méfenim dosazenych vysledkt. Ukolem kaZdé zemé je pietavit
téchto 17 cila do vlastnich narodnich rozvojovych plang, na zakladé individualnich
priorit, potreb, aktualni Urovné rozvoje a kapacit, a konkrétnich zdrojt, strategii

a navazanych spojenectvi® [FAO, 2016].

5 Ceska republika jiz SDGs zabudovala do vlastniho strategického dokumentu ,Strategicky
ramec Ceska republika 2030“, ktery byl schvalen vladou CR na jednani 19. dubna 2017
[cr2030.cz].

18



2.2 Udrzitelny potravinovy systém

V této praci se budu dale zabyvat pojetim udrzitelnosti v jedné konkrétni
oblasti - potravinovém systému, a nasledné jesté podrobnéji, v oblasti verejného
stravovani. V nasledujici kapitole bych rada rozebrala, co to potravinovy systém je,
s jakymi aktudlnimi problémy se potykd a jak jsou potraviny a systém jejich

produkce a spotieby nazirany optikou SDGs.

2.2.1 Potravinovy systém a potravinové retézce

Dle definice FAO [FAO, 2012] zahrnuje potravinovy systém dany ekosystém
avSechny aktivity, které se poji k produkci, zpracovani, distribuci, pripravé
a konzumaci jidla. Potravinovy systém je tvoren vSemi vstupy a generovanymi
vystupy, které vyse zminéné aktivity vytvareji. Jeho soucasti jsou také vsSechny
vystupy, které néjakym zptisobem prispivaji k potravinové a nutri¢ni bezpec¢nosti.
Jedna se o dostupnost potravin, pristup k nim a jejich vyuziti. Potravinovy systém
funguje v socialnim, environmentalnim a ekonomickém kontextu a je jimi zaroven
definovan. Interakce v ramci téchto tfi kontext a mezi nimi maji vliv na aktivity
i vysledky, které potravinovy systém vytvari [tamtéZ].

Potravinovy systém je tvoiren potravinovymi retézci. Ty jsou definovany
jako suma vSech procesti, zahrnutych v cesté urcité potraviny ke spotrebiteli. Jedna
se o soubor mnohacetnych potravinovych retézct, operujicich na globalni, narodni
a lokalni urovni. Nékteré z nich jsou kratké a velmi jednoduché, jiné prochazeji
celou planetou v podobé spletité sité vzadjemné propojenych procest a vztah.
Hlavni rozdil mezi potravinovym systémem a potravinovym retézcem je ten, Ze
systém je holisticky a zahrnuje sérii simultdnné interagujicich procesti, zatimco
retézec je linearni a je tvoren sekvenci aktivit, které se musi odehrat v urcité
posloupnosti tak, aby se potraviny dostaly k lidem [FAO, 2012: 5].

Spravné fungujici potravinovy systém je pro trvalou udrzitelnost lidské
spole¢nosti v globalnim méritku klicovym predpokladem. Jidlo je zakladni
potiebou vSech lidi na planeté a hraje centralni roli v jejich Zivotech. Potfebujeme
kaZzdodenni prisun potravin, které musi byt vypéstovany, zpracovany

a distribuovany, a jejich zbytky néjak zlikvidovany [Leonardo da Vinci Program].
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Pro dlouhodobé fungovani proto velmi zalezi na tom, jakym zpiisobem jsou tyto

procesy realizovany.

2.2.2 Problémy potravinového systému

v V7

Soucasny potravinovy systém je schopen v globalnim métitku vyprodukovat
obrovské mnoZzstvi potravin. Dokonce tolik, Ze by byly schopny bez problémi
nasytit vSechny lidi na svété - pokud by vsSak tyto potraviny byly férové
distribuovany a nedochazelo by k tak velkym ztratam a plytvani. Intenzita a Sire
potravinové produkce si v§ak vybira nemalou dan. Ma vyznamny dopad na Zivotni
prostiedi - zejména kvili produkci emisi sklenikovych plyni, rozsahlému
odlesnovani, erozi a desertifikaci, eutrofizaci vod a kritickému sniZovani
biodiverzity [Goggins; Rau, 2015]. S postupujici globalizaci se navic zvySuje
zavislost lidi na geograficky vzdalenych potravinovych systémech. Kvili stale vétsi
provazanosti potravinového systému a jeho komplexité se zvySuje také jeho
nachylnost vii¢i vnéjSim vliviim, hlavné v souvislosti se zménou klimatu. Je tudiz
patrné, Ze globalni potravinovy systém prestava byt schopen efektivné plnit svou
roli - poskytovat dostate¢nou vyZivu pro vSechny lidi na Zemi [tamtézZ].

Neudrzitelnost potravinového systému je zplisobena zejména rozsahlym
vycCerpavanim klicovych prirodnich zdrojti, jakymi jsou ropa, orna ptda ¢i voda.
Navic se z divodu populacniho ristu, rychlé urbanizace a zvysujici se prosperity
azivotni Urovné v rozvojovych zemich stile zvySuje poptavka lidstva po
potravinach, a tudiZ i zdrojich potrebnych k jejich produkci. Goggins a Rau
[Goggins; Rau, 2015] zminuji ve své studii nékolik recepti na to, jak docilit
udrzitelného potravinového systému. Je nutné zvySovat jeho vystupy, ale zaroven
sniZovat negativni environmentalni dopady. Ceny potravin by mély byt nastaveny
tak, aby jejich producentiim zajistily distojny vydélek a Zivobyti, a spotiebitelé po
celém svété byli schopni si obstarat dostatek kvalitnich potravin pro naplnéni
svych potifeb. Podle autort je tudiz nutné nastoupit radikdlni piechod
k potravinovému systému, ktery je produktivni, efektivné vyuZiva zdroje, je
schopen se vyrovnavat s vnitinimi i vnéjSimi otresy, zajistuje lidem dobré Zivobyti
a chrani Zivotn{ prostredi. Takovy prechod vSak nebude mozny bez zapojeni vSech

urovni potravinového systému a vSech jeho aktérli - producentii, zpracovateld,
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distributorti, spottebiteli, politiki a dalSich [tamtéZ]. Jednou z oblasti, ktera

vyzaduje radikalni proménu, je rovnéz verejné stravovani.

2.2.3 Potraviny a udrzitelny rozvoj podle SDGs

V této praci se budu vénovat pojeti udrzitelného rozvoje v oblasti
potravinového systému primarné z pohledu SDGs, nebot jsou aktualnim
a celosvétové uznavanym voditkem na cesté ktrvale udrzitelnému rozvoji
a shrnuji a doplnuji vSechny predchazejici strategie vzniklé na plidé OSN. Cile
udrzitelného rozvoje jasné rozpoznavaji klicovou tlohu potravin a zemédélstvi pro
dosaZeni udrzitelného rozvoje a kazdy z nich, at uz piimo ¢i neprimo,
s potravinami a zemédélstvim souvisi. Jak uvadi FAO: ,Potraviny a zemédélstvi lezi
v samém srdci Agendy 2030 pro udrZitelny rozvoj.” [FAO, 2016: 8]. Je tudiZ ziejmé,
Ze jiz neni nadale moZné nahliZet na potraviny, lidskou spole¢nost a nakladani
s pfirodnimi zdroji oddélené. Zaméreni na rozvoj venkova a na investice do
zemeédélstvi (zejména na péstovani rostlin, chov hospodarskych zvirat, rybolov
a akvakulturu) jsou mocnymi ndastroji na vymyceni chudoby ahladu ve svété
a nastoupeni na cestu udrzitelného rozvoje. Zemédélstvi ma navic klicovou roli
v boji proti zménam klimatu [tamtéz].

Udrzitelny potravinovy systém je v rukou vSech jeho aktérd, v celé délce
Fetézce produkce a spotieby potravin. Potraviny a zplsob, jakym jsou
produkovany, obchodovany, transportovany, zpracovavany, uskladiiovany
a prodavany, jsou zakladnim propojenim lidstva a planety, a také cesty
k inkluzivnimu ekonomickému riistu® [FAO, 2016]. UdrZitelny potravinovy systém
ma kriticky vyznam pro naSi budoucnost, zejména s ohledem na predikce, podle
kterych bude potreba nasytit v roce 2050 vice neZ 9 miliard lidi. Globalni produkce

potravin se tak bude muset zvySit o 60 %. Z toho dlivodu je nutné zménit soucasny

6 Podle UNDP [Duran, 2015] je rast inkluzivni, pokud se odehrava v oblastech a sektorech,
kde chudi lidé pracuji (naptiklad zemédélstvi) a kde Zziji (nerozvinuté oblasti s malo
dostupnymi zdroji), vyuziva zplsoby produkce typické pro chudé lidi (neodborna prace)
a snizuje ceny spotirebniho zboZi, které chudi spotiebovavaji (potraviny, paliva, obleceni).

Inkluzivni ekonomicky rist tedy neni jen o expanzi narodnich ekonomik, ale také zajisténi

vievs
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model hospodareni a zastavit plenéni ptirodnich zdroj{, niceni ekosystémi, ztratu
biodiverzity izmény klimatu - hlavni problémy, kterymi je dneSni a budouci
produkce potravin ohroZena [tamtézZ].

FAO [FAO, 2016] vypracovalo na =zdkladé SDGs spolecnou vizi
a integrovany pristup k udrzitelnosti v zemédélstvi, lesnictvi a rybolovu. Tato
jednotnad perspektiva je platna ve vSech zemédélskych sektorech; bere v potaz
ekonomické, socidlni i environmentalni faktory; jejim cilem je zajistit efektivitu;
stavi na nejvyssi dosazené Urovni védéni a védy; a operuje na komunitni i narodni
urovni, aby byla dosaZena jeji relevance a pouZitelnost. Tento pristup je zaloZen na
5 klicovych principech:

1) ZvySovani efektivity vyuzivani zdroju

2) Zachovani, ochrana a podpora prirodnich ekosystémi

3) Ochrana a zlepSovani kvality Zivota na venkové

4) Zvysovani odolnosti lidi, komunit a ekosystému

5) Podpora dobrého vladnuti v ptirodnich i lidskych systémech

[tamtéZ]

Také restaurace a vSechna verejna stravovaci zarizeni mohou vyznamnou
mérou prispét k efektivnéjSimu a ohleduplnéjSimu potravinovému systému - jak
z hlediska environmentalniho, tak i socialniho a ekonomického. Sama Agenda 2030
vyzyva cely podnikatelsky sektor k zapojeni kreativity a inovativnich pristupt ve
snaze reSit vyzvy (ne)udrZzitelného rozvoje. Dynamicky a efektivni byznys, ktery
respektuje prava svych pracovniki a environmentilni a zdravotni standardy,
stejné jako mezinarodni Umluvy, je vyznamnym hracem na cesté k produktivité,
inkluzivnimu ekonomickému rozvoji a zameéstnanosti [UN, 2015a].

7 v v z

2.2.3.1 SDGs, vyzvy a moZna reSeni

Jak jiz bylo zminéno vySe, produkce a spotfeba potravin souvisi s kazdym ze
17 SDGs. Ty nejvyznamnéjsi z nich (a pro gastronomicky sektor nejrelevantné;si),
spolu s jejich nejvétSimi vyzvami a moznymi reSenimi, rozebiram v nasledujicim
textu.

[ kdyZ se to z perspektivy rozvinutého svéta na prvni pohled nemusi zdat
patrné, nas zplisob Zivota a modely produkce a spotieby nasi spole¢nosti ovliviiuji
zivoty lidi kolem nas ina druhém konci planety. Prvni dva cile Agendy 2030 -

vymyceni hladu a chudoby - proto miizeme pomoci naplnit také my. V globalnim
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méritku produkujeme dostatek potravin k tomu, abychom nasytili vSechny lidi na
svété. Presto stdle témér 800 miliont lidi trpi hladem. 80% chudych lidi Zije na
venkoveé, proto je zasadni podporovat rozvoj udrZitelného zemédélstvi,
potravinovou bezpecnost a sobéstacnost a sniZovani rozdili v Zivotni drovni
v celosvétovém kontextu [FAO, 2015]. NasSe spotieba ma globalni dopad, z pohledu
potravin je proto nutné vybirat takové suroviny, importované z rozvojovych zemi,
které respektuji mistni ptirodu, lidi, i ekonomické a socidlni vazby a stoji na
principech udrZitelného rozvoje. Jednim z pristupti, které se tyto poZadavky snazi
napliovat je systém fair trade (viz kapitola 4.1.1.2.1) Zajimavym prikladem je
rovnéz uspéch ve zvySovani povédomi lidi o dopadech produkce palmového oleje
(viz kapitola 4.1.1.7), diky némuZ se v poslednich mésicich a letech dari jeho
vyuzivani v potravinarském priimyslu sniZovat [ekolist.cz, 2016b]. Zadné praktiky
a postupy, které se vudrZitelné restauraci (averejném stravovani obecné)
vyuzivaji, by proto nemély, at uz primo €i neptrimo, prohlubovat hlad a chudobu ve
svété. Velkym prispénim zde miiZe byt také boj proti plytvani potravinami. Tlak na
globalni ekosystémy je znacny a z pievazné Casti jsou zde na viné rozvinuté zemé.

SDGs se vénuji také otdzce nakladani s vodou a zajisténi jejiho dostatku.
Podle FAO je jednou z hlavnich vyzev budoucnosti otazka, jak zvysit produkci
potravin a soucasné snizit miru vyuzivani zdroji vody. Rostlinnd a ZivociSna
vyroba maji celosvétové na svédomi 70%, v rozvojovych zemich dokonce az 95%,
veSkeré spotiebované vody. Predpoklada se, Ze v roce 2025 ji bude mit 1,8 miliard
lidi nedostatek [FAO, 2015]. Setrné nakladani s vodnimi zdroji je tudiZ pro
udrzitelny potravinovy systém nezbytnym predpokladem.

Podobnym prikladem je vyuZivani energie, kterym se zabyva sedmy Cil.
Produkce potravin je stale ve velké mire zavisla na vyuZzivani fosilnich paliv.
Potravinovy systém dnes v globalnim méritku spotrebovavd 30 % energie.
Zejména konvencni zemédélstvi ji vyzaduje velké mnoZstvi - energetické vstupy
jsou zde cCasto mnohondsobné vysSi neZz vystupy. Aby se soucasny model
zemeédélstvi proménil na model udrzitelny, je nutné ukoncit zavislost na fosilnich
palivech analézt zpisob, jak produkovat vice potravin s mensim mnozstvim
Cistéjsi energie [FAO, 2015].
udrzitelné spotireby a vyroby. Abychom byli schopni nasytit svét udrzitelnym

zplUsobem, producenti musi zacit vyrabét vétsi mnoZstvi potravin a zaroven byt
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schopni redukovat negativni vlivy na Zivotni prostfedi - zejména ztratu puldy
azivin, ztencovani zasob vody, produkci sklenikovych plynti a degradaci
ekosystémi. Na druhé strané, spotiebitelé musi zménit své zplisoby stravovani
tak, aby mély niz$i environmentalni dopad, ale byla zachovana nutri¢ni hodnota
a vyvazenost jejich stravy [FAO, 2015].

Zemeédélstvi je rovnéZ jednim z nejvyznamnéjsSich aktér(i, kteri mohou
ovlivnit ménici se klima - pozitivné i negativné. Klicovym zajmem zemédélstvi
tudiZ musi byt snaha zménu klimatu dale neprohlubovat, nebot’ rostouci teplota
asni souvisejici klimatické jevy jsou pro budouci produkci potravin velkou
hrozbou. Cilené investice do zemédélstvi mohou nejen napomoci ke zmirnéni zmén
klimatu, ale také k adaptaci lidi a systémii produkce na ménici se podminky a vést
tudiz ke zkvalitnéni zivott téchto lidi [FAO, 2015].

Ctrnactym Cilem udrZitelného rozvoje je udrzitelné vyuzivani oceant, mori
amoiskych zdroji. Svétové zasoby ryb jsou v soucasnosti v kritickém stavu.
UdrZitelné nakladani s morskymi ekosystémy musi byt schopno vybalancovat
rostouci potieby lidi azachovat populace ryb pro budouci generace. Jednou
z moznosti, jak toho docilit, je akvakultura - nejrychleji rostouci sektor produkce
potravin [FAO, 2015].

Stejné jako o ekosystémy motské je potfeba pecovat o ty suchozemské,
kterym se vénuje patnacty z Cilli. Zejména je nutné urychlené zastavit a zvratit
degradaci ptidy a zastavit abytek biodiverzity. Klicova je zde zejména role lesi,
které poskytuji Zivobyti miliontim lidi, stejné jako Cisty vzduch a vodu, zachovavaji
biologickou rozmanitost a zmirfiuji zmény klimatu, nebot maji schopnost
absorbovat velké mnoZstvi uhliku [FAO, 2015].

Udrzitelny rozvoj musi nutné akcentovat také individualni rovinu existence
kazdého obyvatele planety. Udrzitelna spoleCnost totiz nemize fungovat bez
zajiSténi adekvatni kvality Zivota. Ta je zaloZena nejen na zakladnich lidskych
Zivotnich potrebach, ale také na potrebach duchovnich, s plnym respektem ke
kulturnim a civilizacnim zvlastnostem a pozadavkim. Vyssi kvalitu zZivota by tak
neméla prinasSet spotreba, ale vlastni, aktivni a tvorivy, pristup ke svétu [Rynda,
2000]. O nutnosti zajisténi kvalitniho a zdravého Zivota pirimo pojednava treti
ze sedmnacti SDGs. Zakladem k jeho dosaZeni je spravna vyziva, vSem
a v jakémkoli véku. Kvalitni Zivot je rovnéz dlstojny Zivot, s diistojnou praci pro

vSechny. Tou se zabyva osmy zCilli, spolu s nutnosti podpory trvalého,
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inkluzivniho audrzitelného hospodarského riastu aplnou a produktivni
zameéstnanosti. Pro dosaZeni udrzZitelné spolecnosti je rovnéz nutné naplnéni Cile

desatého - sniZzeni nerovnosti mezi lidmi, uvnitt zemi i mezi nimi.

2.3 Hodnoceni udrzitelnosti

2.3.1 Principy z Bellagia

Spolu s definicemi udrzitelného rozvoje a snahami o jeho napliovani
piichazely rovnéz otazky o mozZnostech a zplsobech jeho méfeni. Bylo nutné
vytvorit jednotny pristup, ktery by stanovil zakladni pravidla a predpoklady pro
hodnoceni dosazZeného pokroku na poli udrzitelnosti, spolecny pro vsSechny
hodnotici subjekty. V roce 1997 proto byly v italském Bellagiu stanoveny zakladni
smérnice pro hodnoceni udrZitelnosti, tzv. Principy z Bellagia’. Jedna se o sadu
deseti principti, které pojimaji cely proces hodnoceni udrzitelnosti - od stanoveni
hlavni vize a cili, k samotnému obsahu hodnoceni a jeho smysluplnosti
a prakti¢nosti, azZ k procesu hodnoceni a moZnostem a kapacitdm k jeho opakované
realizaci. Staly se Siroce vyuZivanym nastrojem a ramcem k méreni udrzitelného
rozvoje. S ménicim se politickym, védeckym, spole¢enskym a technologickym
prostredim vSak bylo nutné principy aktualizovat.

Proto v roce 2009 vznikly BellagioSTAMP (The Bellagio Sustainability
Assessment and Measurement Principles). Podle téchto principi by kazdé
hodnoceni udrzitelnosti mélo spliiovat osm zakladnich predpokladii. Mélo by mit
jasnou vadéi vizi trvale udrzitelného rozvoje, peclivé zvazeny zakladni
predpoklady pro posuzovani udrzitelnosti, priméreny rozsah, jasny ramec a jasné
stanoveni jednotlivych indikatord, proces hodnoceni by mél byt transparentni, mél
by byt efektivné komunikovan navenek, mél by zajiStovat Siroké zapojeni
klicovych aktérti a rovnéz kontinuitu a dostateCnou Kkapacitu pro realizaci

hodnoceni.

7 The Bellagio Principles: Guidelines for the Practical Assessment of Progress Towards

Sustainable Development
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2.3.2 BellagioSTAMP

Na zakladé principi BellagioSTAMP by mélo hodnoceni udrzitelnosti
podporovat vysokou kvalitu Zivota vSech lidi a zaroven fungovat v ramci
obnovitelné kapacity biosféry - tak, aby byly veskeré ptirodni zdroje zachovany
pro budouci generace. Mélo by brat v potaz vSechny tii pilife udrZzitelného
rozvoje - socialni, ekonomicky a environmentalni - jako celek a rovnéz interakce
mezi nimi a jejich komponenty. Dale by mélo zohlednovat aktualni dynamiky
a trendy, rizika a vSechny aspekty, které mohou mit na udrZitelnost a jeji
hodnoceni vliv. Rovnéz je nutné neztracet ze zretele samotny cil hodnoceni -
mélo by proto slouzit jako uziteCny nastroj k usnadnéni rozhodovani na
politické i obcanské arovni [Pintér et al., 2010].

Hodnoceni udrzitelnosti by mélo byt provadéno v adekvatnim casovém
horizontu - tak, aby bylo schopno zachytit dlouhodobé i kratkodobé vlivy
konkrétnich politik a lidskych aktivit. Nebot smysl udrzitelnosti se skutecné
projevuje az v pribéhu casu, a to dostatecné dlouhém nejen z pohledu lidi, ale
i ekosystémt. UdrZzitelnost by rovnéz méla byt hodnocena v priméreném
geografickém ramci, méla by byt brana v potaz nejen lokalni, ale rovnéz globalni
perspektiva. Zakladem pro jakékoli hodnoceni by mélo byt definovani
konceptualniho ramce, ktery identifikuje hlavni oblasti pro stanoveni indikatort
hodnoceni. Metody hodnoceni musi byt standardizované, aby bylo moZné je
porovnavat a hodnotit tak vyvoj daného systému, a na zakladé ziskanych dat
odhadovat trendy a vyvozovat moZné scénare [Pintér et al., 2010].

Podle BellagioSTAMP by pokrok smérem k udrzitelnému rozvoji mél byt
hodnocen transparentné. Mélo by byt zajiSténo, Ze vSechna data, indikatory
avysledky jsou pristupné Siroké verejnosti a jsou dostatecné a srozumitelné
vysvétleny vSechny metody, zdroje dat, prijaté predpoklady a moZné nejasnosti,
které mohly ovlivnit vysledek hodnoceni. RovnéZ by mély byt zverejnény vSechny
zdroje financovani a potencidlni konflikty zajmu. Hodnoceni by mélo byt nejen
dtlezité brat v potaz i rizika jeho zneuziti a dezinterpretace a snazit se je tudiz
sniZit na minimum. Proto by mélo byt uZivano jasného a jednoduchého jazyka

ainformace by mély byt prezentovany férové, objektivné a divéryhodné.
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vivs

vizudlnich a grafickych nastrojt [Pintér et al., 2010].

Aby byl dosah vysledkid hodnoceni co nejvétsi a zapojeni klicovych aktért
a verejnosti co nejsirsi, je nutny aktivni a silny leadership. Takovy, ktery bude
schopen dorucit vystupy hodnoceni efektivné a v co nejkratsim case, aby byly co
nejlépe naplnény jejich potieby. Kazdé hodnoceni udrZitelnosti bude vyzadovat
jeho opakovanou realizaci, schopnost reagovat na zmény, investice do rozvoje
a udrzovani jeho dostate¢né kapacity a neustadly posun aziskavani novych
poznatki [Pintér et al., 2010].

VySe popsané BellagioSTAMP principy shrnuji vSechny zakladni predpoklady
pro uspésné hodnoceni udrzitelnosti v riiznych oblastech. S ohledem na omezeny
rozsah této prace a fakt, Ze se nezabyvam skute¢nym hodnocenim za pouZiti
konkrétnich indikatort, ale pouze kritérii, ktera udrzitelnou restauraci definuji,
vSak neni mozné aplikovat skutecné vSechny zminéné principy. Navzdory tomu
slouzi jako uZitecné voditko pro to, jak kudrzitelnosti pristupovat komplexné
a neztracet v pribéhu vyzkumu ze zietele vSechny dtlezité predpoklady pro jeho

uspésnou realizaci.

2.4 Pojeti udrzitelnosti v sektoru verejného

stravovani

2.4.1 Restaurace a verejné stravovani - definovani
pojmiui

Ptedtim, neZ se budu vénovat pojeti udrZitelnosti v restauracich, je nutné si
vyjasnit, co presné se pod pojmy restaurace a verejné stravovani skryva a jak budu
s témito pojmy pracovat v tomto vyzkumu.

Restaurace spadaji dle Ceské legislativy do skupiny zivnosti nazvanych

yhostinska cCinnost“. Hostinska ¢innost je definovana jako: ,cinnosti spocivajici
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v

v pripravé a prodeji pokrmii® a ndpojii k bezprostredni spotiebé v provozovné, v ni.
jsou proddvdny“ [Narizeni vlady €. 469/2000 Sb.]. O restauracich se rovnéz Casto
mluvi jako o stravovacich sluZzbach, nebo také verejném stravovani. Ty jsou dle
zadkona [Zakon ¢. 267/2015 Sb.] charakterizovany jako: ,vyroba, priprava nebo
rozvoz pokrmil provozovatelem potravindrského podniku za ticelem jejich poddvdni
v rdmci Zivnosti hostinskd cinnost, ve Skolni jidelné, menze, v détské skupiné, pri
stravovdni osob vykondvajicich vojenskou cinnou sluzbu, fyzickych osob ve vykonu
vazby, trestu odnéti svobody a zabezpecovaci detence, v rdmci zdravotnich
a socidlnich sluZeb vcetné lazeriské léCebné rehabilitacni péce, pri stravovdni
zaméstnancti, poskytovdni obcerstveni a za ticelem poddvdni pokrmii jako soucdsti
ubytovacich sluZeb a sluZeb cestovniho ruchu.”

Samotna restaurace je podle Doporuceni upravujici zakladni ukazatele pro
kategorizaci hostinskych a ubytovacich zarizeni, které bylo prijato v roce 1994 na
jednani Rady cestovniho ruchu [Rada cestovniho ruchu, 1994], typem hostinského
zatizeni, pro néjz je charakteristicky ,dominantni prodej pokrmi
s moZnosti zakoupeni ndpojii a moZnosti riiznych forem spolecenské zdabavy". Do této
kategorie spadaji jak restaurace, tak jidelny (samoobsluzné restaurace), rychla
obcerstveni i Zelezni¢ni jidelni vozy a jina zarizeni pro prepravu cestujicich. V této
praci se vénuji pouze prvni kategorii - restauracim s obsluhou - jeZ jsou
definovany jako: ,hostinskd zarizeni zajistujici obsluznym zpiisobem stravovaci
[

sluzby se sirokym sortimentem pokrmii zdkladniho stravovdni.

ruchu, 1994].

[Rada cestovniho

Jedna se vSak o pomérné Sirokou kategorii, proto jsem ji dile omezila na
zakladé celosvétové uznavaného zpusobu klasifikace stravovacich zatizeni Global
Foodservice Classification (GFC) [CHD Expert]. Ta ve skupiné restauraci
s obsluhou?® rozliSuje ctyri kategorie: 1. restaurace rodinného, kavarenského ¢i

bistro stylul?, zpravidla mensiho rozsahu aniZsich cen; 2. tradi¢ni restaurace

8 ,Pokrmem je potravina vcetné ndpoje, kuchyrisky upravend studenou nebo teplou cestou
nebo oSetrend tak, aby mohla byt primo nebo po ohtevu poddna ke konzumaci v rdmci
stravovaci sluzby.” [Zakon ¢. 258/2000 Sh.].

9 Anglicky (angl.) ,table service restaurants®, ¢i ,full service restaurants”

10 (Angl.) ,café-restaurants”, ,family-style, diner”
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béZného typu stravovani a béZnych cenll, pro které se jiz iunas zazilo
pojmenovani ,casual dining“; 3. luxusnéjsi typ casual dining restauracil?; a 4. ,fine
dinigova“ restauracel3, postavend na zaZzitkové gastronomii, nejvyss$i urovni
servisu a vysokych cenach [tamtéz].

Pro ucely této prace se budu vénovat pouze dvéma prostiednim typtim -
nizs$i a vyssi drovni casual diningu (2. a 3.), nebot se jednd o nejbézZnéjsi typy
restauraci a oba okraje spektra (kavarny a bistra a fine diningové restaurace) jsou,
zejména s ohledem na podminky provozu a financni a materidlové zdroje, se

Vv

kterymi pracuji, navzajem jen stéZi srovnatelné.

2.4.2 Udrzitelnost v restauraci

Aplikovani principt udrzitelnosti a Cili udrzitelného rozvoje (které jsem
popisovala vySe) na sektor verejného stravovani neni Uplné jednoznacné, nebot
udrzitelnost restauraci neni nijak pevné vymezena a jeji pojeti se miize u rliznych
aktérli podstatné lisit. Obecné se vSak da uplatnit holisticky pohled udrzitelného
rozvoje, ktery zohlediiuje vSechny tfi pilite - environmentalni, socidlni
a ekonomicky. Z tohoto pohledu miize udrzitelnost v restauraci zahrnovat Siroké
pole aspektli - od zplsobu, jakym jsou potraviny produkovany, pres to, odkud
pochazeji a jak jsou baleny a prepravovany, aZ po metody, jakymi jsou v kuchynich
zpracovavany. Koncept udrZitelnosti by vSak mél byt mnohem S$irsi a zahrnovat
i takova témata, jako respekt ke kulinaiskym tradicim dané zemé alidem, kteri
potraviny péstuji a produkuji, ¢i samotné dispozice restaurace nebo snahu

o sniZovani spotreby energie a produkce odpadi v celé sifi dodavatelského

11 (Angl.) ,traditional restaurants®, ,casual dining“
12 (Angl.) ,upscale casual dining restaurants”

13 (Angl.) ,fine dining restaurants”
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retézcel4. Jedna se tudiZ o velmi slozity a obtiZné uchopitelny koncept, ktery je
potireba zjednodusit a poskytnout tak restauracim sadu jasnych instrukci, které by
mély ve snaze o vétsi udrzitelnost svého fungovani aplikovat [Cavagnaro, 2012].
Restauracni byznys déla za posledni dobu, zejména v Americe a zapadni
Evropé, pomérné velké pokroky. Gastronomickym trendiim za poslednich nékolik
let dominuje mnoho témat, které udrZitelnost primo zminuji, nebo ji jdou
vyznamné naprotils. K tomu, aby ,naplnovaly soucasné potreby, aniZ by ohrozily
moznosti budoucich generaci napliiovat jejich potreby” maji vSak restaurace stale
daleko. Dopad globalniho sektoru verejného stravovani na vSechny tri pilife
udrzitelného rozvoje je znacny, prozatim vSak neexistuje ani jednotna, vSeobecné
uznavana definice toho, co to vlastné udrzitelnost v restauraci znamena. Je proto
potieba vyvinout jednoduchy nastroj, ktery by mohla kazda restaurace pouZzit pro
hodnoceni své soucasné urovné udrzitelnosti, a ktery by rovnéZ poskytoval snadno
aplikovatelny navod na to, jak udrzitelnost dale zvySovatl¢ [Barneby; Mills, 2015].
Nékolika pristupiim, které se hodnocenim udrzitelnosti a otdzkou, co se pod
pojmem ,udrzitelnd restaurace” skryva, a které jsem analyzovala v ramci tohoto

vyzkumu, se vénuji v nasledujici kapitole.

14 Dodavatelsky tetézec zahrnuje vSechny aktivity spojené s tokem a transformaci
produktt, od stadia nezpracovanych surovin aZ po kone¢ného spotiebitele, a rovnéz na néj
navazané toky informaci. Materidlové a informacni toky prochazeji potravinovym
fetézcem obéma sméry, nahoru idoli. Management dodavatelského retézce je pak
integraci téchto aktivit prostrednictvim lepsich vztahti s dodavateli a z nich vyplyvajicich
konkurencnich vyhod [Meier et al.,, 2015].

15 Prikladem mohou byt tieba kazdorocni predpovédi gastronomickych trendti vydavané
americkou National Restaurant Association [NRA, 2014], [NRA, 2015], [NRA, 2016].
Tématu gastronomickych trendi pro rok 2017 jsem se rovnéz vénovala v ¢lanku pro
Magazin Storyous (viz https://magazin.storyous.com/cz/trendy-v-gastronomii-pro-rok-
2017/)

16 S ohledem na neustale se ménici podobu potravinovych systémi i celého svéta je vSak
ziejmé, Ze kazdy vyvinuty nastroj pro hodnoceni udrZzitelnosti restauraci bude nutné
pribézné revidovat a prizplisobovat aktualnim podminkam. Ostatné jako kazdé hodnoceni

udrZitelnosti, jak stanovuji Principy BellagioSTAMP.
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2.4.3 Metody hodnoceni udrzitelnosti v restauracich

.....

hodnocenf{ udrZitelnosti restauraci vénuji. I kdyz jsou v prevazné vétsiné pripadu
zaloZzeny na podobnych principech, ¢asto se ve vice ¢i méné vyznamnych
charakteristikach 1iSi. V Cisté Ceském prostredi prozatim zadna jednotna
a vSeobecné uznavana metoda stanovena nebylal?.

V tomto vyzkumu jsem proto vychazela ze Ctyt zahrani¢nich pristupt, které
se vénuji udrzitelnosti verejného stravovani a jejimu hodnoceni. Tyto pristupy tak
prostiednictvim sady kritérii ¢i indikatord, jenz pro tyto ucely identifikuji, vytvari
podrobnou definici toho, jak by méla idealni udrZzitelna restaurace vypadat. I kdyz
se vénuji stejnému tématu, jejich pristupy a nasledné vystupy nejsou identické.
Jednim z cilli této prace je pravé analyza Kritérii, se kterymi tyto metody pracuji,
komparace jejich podobnosti a odliSnosti a nasledna syntéza v podobé uceleného
pristupu k udrzitelnosti v restauracich v ceském prostredi.

Na nasledujicich stranach se vénuji rozboru jednotlivych metod. Tabulky

zobrazujici hlavni kritéria kazdé z metod jsou dostupné v Prilohach 1-5.

2.4.3.1 FOODSCALE

Hlavnim zdrojem, ktery jsem v ramci vyzkumu analyzovala, a ke kterému
jsem nasledné pridavala dal$i metody, je metoda FOODSCALE. Jedna se o irskou
studii, jejimZ cilem bylo vytvoreni nastroje pro hodnoceni udrzitelnosti jidla
servirovaného ve vefejnych stravovacich zarizenich. FOODSCALE se zamérila
zejména na veétsi organizace, u nichZ je poskytovani jidla sekundarni aktivitou -

Skoly, nemocnice, zaméstnanecké kantyny, menzy a podobné. Autori vSak uvadéji,

17 Jedinou vyznamnéjsi inciativou v této oblasti bylo ocenéni TOP Odpovédna firma,
udilend platformou Byznys pro spoleCnost, ktera oceiiuje firmy aktivné rozvijejici
spolec¢enskou odpovédnost a kultivujici trvale udrZitelny byznys v Ceské republice.
V letech 2012-2014 byla hodnocena rovnéz kategorie TOP Odpovédny hotel a restaurace
a zaloZena samostatnd webova stranka, kterda vysvétluje, co znamena byt spolecensky
odpovédny v oboru hotelnictvi a gastronomie. V soucasnosti vSak tato iniciativa dale
nefunguje. PokousSela jsem se koordinatorku projektu, uvedenou na webu, kontaktovat, ani

jeji e-mailova adresa vSak nadale neni funk¢ni.
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Ze je stejné tak vyuzitelnd pro primarni sektor verejného stravovani, jakym jsou
mimo jiné i restaurace (dle definice na str. 28) [Goggins; Rau, 2015].

Zakladem FOODSCALE hodnoceni je 11 kategorii udrzitelnosti (viz Priloha
1), pojimajicich celkem 36 indikatorti. Metoda bere v potaz vSechny tri pilite
udrZitelného rozvoje a jejich vzajemnou zavislost a provazanost. Snazi se hodnotit
potravinovou udrZitelnost holisticky, pracuje tudiz s celou S$ifi potravinového
systému - od produkce, pres distribuci, nakup potravin a jejich dodavani, az po
samotnou spotfebu a ndasledné zpracovavani odpadu. Snahou studie je rovnéz
identifikovat oblasti dobré praxe a prostor pro zlepSeni.

Udrzitelny potravinovy systém by mél podle FOODSCALE spliiovat tyto
piredpoklady: mél by chranit biodiverzitu; zajiStovat dobré zivotni podminky
zviratim; predchazet negativnim dopadiim na Zivotni prostiredi, produkovat
kvalitni, bezpecné a zdravé jidlo; vzdélavat spotrebitele a propojovat je s jidlem,
které jedi; reflektovat sezénnost potravin a jejich kulturni specifika; byt socialné
inkluzivni a tudiZ zajistit, aby bylo jidlo dostupné a dosaZitelné pro Sirokou Skalu
lidi; mél by podporovat lokalni ekonomiku a zvySovat jeji odolnost; a rovnéz
podporovat udrzitelna lidska Zivobyti prostrednictvim férovych cen, dobrych
pracovnich podminek a férového obchodu v lokdlnim i globdlnim méritku
[Goggins; Rau, 2015].

FOODSCALE definovala jednotlivé indikatory udrzitelnosti ve verejném
stravovani a kazdému z nich priradila vétsi ¢i mensi vahu - podle toho, jaky vliv
maji na celkovou udrzitelnost, jakym zpiisobem reflektuji pozitivni pristup
smérem ke zdravému a udrzitelnému jidlu a jaky maji potencial ke zméné. Jeji
nedilnou soucasti je tudizZ i Skala bodového hodnoceni v rdmci kazdého indikatoru,
na jehoZz zakladé se stanovuje vysledné procentualni hodnoceni miry udrzitelnosti

daného verejného stravovaciho zarizeni.

2.4.3.2 Sustainable Restaurant Association

Organizace nazvana The Sustainable Restaurant Association (SRA) byla
zaloZzena v roce 2010 v Londyné s cilem vytvorit ramec udrzitelnosti pro
restauracni byznys. Pomoci sady jednoduchych kritérii tak poskytla zjednoduSeni
a priblizeni doposud pomérné nejednoznac¢ného a tézko uchopitelného pojeti
udrZitelnosti v gastronomii jak restauracim, tak jejich zdkaznikiim. Hodnoti

udrZitelnost restauraci, kavaren, cateringovych spolecnosti ¢i jinych poskytovatelii
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obcerstveni - na zakladé toho, z jakych zdroji ziskavaji suroviny a jaky maji dopad
na spolecnost a Zivotni prostredi. SRA vytvorila systém hodnoceni restauraci
nazvany Food Made Good, ktery pomoci hvézdi¢ek udilenych na zdkladé dosazené
urovné udrzZitelnosti (maximalni pocet jsou tri hvézdicky) pomaha zakaznikiim
identifikovat restauraci servirujici kvalitni jidlo, jenZ je zaroven odpovédné viici
Zivotnimu prostiedi a spoleCnosti. V hodnoceni zohlediiuje mimo jiné i typ
restauracniho byznysu a jeho specifika [thesra.org]. Jak vroce 2011 uvedl denik

The Sunday Times [thetimes.co.uk], jednd se o ,Michelinské hvézdy 18

udrZitelnosti“, které ocenuji uvédomély pristup k lidem a planeté.

Naplni prace, kterou SRA vykonava, neni jen hodnoceni restauraci, ale rovnéz
poskytovani poradenstvi tam, kde identifikuje prostor pro zlepSeni. Soucasti
sluzeb poskytovanych restauracim je také vytvoreni ,akéniho planu“ na miru
danému podniku, podle individudlnich priorit a prileZitosti, ktery ma usnadnit
cestu k udrzitelnéjsSimu fungovani a rok od roku jeho zlepSeni mapovat.
V soucasnosti se jedna o celosvétové uznavanou organizaci, kterd pomaha vice nez
6000 subjekti ke ,zudrZitelnéni“ svého gastronomického podnikani [thesra.org].

SRA rozclenuje tri hlavni pilife udrzitelnosti restauraci - environmentalni,
socialni a zplisob zajiStovani zdrojil® - a celkem 14 Kkli¢ovych oblasti (viz Priloha
2). V sekci zdroji se jedna o Kritérium lokalnosti a sezénnosti, etického pivodu
zivocisnych surovin, zemédélstvi odpovédného viici Zivotnimu prostiedi, ziskavani
ryb pouze zudrzitelnych zdroji a kritérium férového obchodu s rozvojovymi
zemémi. Spolecensky pilit je zaloZzen na predpokladech férového jednani s lidmi,
zdravotni prospésnosti nabizeného jidla, odpovédného marketingu a zapojeni do

mistni komunity. Pilif environmentalni resSi udrzitelnost dodavatelského retézce,

18 Francouzska spolecnost Michelin vybira jiz vice nez sto let nejlepsi restaurace a od roku
1926 jim rovnéz udéluje jednu, dvé nebo tii hvézdicky, na zakladé jejich dosazené trovné.
Vsoucasnosti funguje v 28 zemich svéta (mezi nez patii se svymi tremi
jednohvézdi¢kovymi restauracemi také Ceskd republika). Hvézdi¢ky jsou udileny na
zakladé hodnoceni kvality pouzivanych surovin; uméni prace s chutémi a kucharskymi
technikami; odrazu osobnosti $éfkuchaie v pokrmech, které pripravuje; hodnoté jidla
vzhledem Kk jeho cené; a konzistentnosti kuchyné pii opakovanych navstévach
[guide.michelin.com].

19 SRA nazyva tento pilit slovem ,sourcing”.
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naklddani s odpady a udrzitelnost zdroji na pracovisti, a dale energetickou
efektivitu a Setrnost nakladani s vodou [tamtéz].

SRA bohuZel nezverejiuje do detailu zplisob, jakym udrzitelnost
gastronomickych podnikli hodnoti. Z vySe zminéného ramce, ze kterého vychazeji,
informaci na webu i konkrétniho reportu restaurace Relee [Terry, 2016], ktery je
volné dostupny, Ize vSak vycist mnohé dilezité informace. Vzhledem k tomu, Ze se
v této praci nesnazim vytvorit kompletni metodu hodnoceni udrZitelnosti
restauraci, ale pouze identifikovat kritéria, ktera udrzitelnou restauraci definuji,

jsou vSak i tato omezena data pro vyzkum velmi cenna a v praci zohlednéna.

2.4.3.3 Green Restaurant Association

Green Restaurant Association (GRA) je americkd neziskova organizace
s mezinarodnim dosahem a jiZ vice nez 25ti-letou historii vyzkumu v oblasti
restauraci a zivotniho prostredi. Jeji snahou bylo a je motivovat a podporovat
restaurace v ,ozelenovani“20 jejich cinnosti. Na zakladé toho GRA vytvorila
certifikacni standardy nazvané ,Green restaurant“zl, jejichZ cilem je poskytnuti
transparentniho zplsobu hodnoceni environmentalniho dopadu a naslednych
doporuceni pro jeho sniZeni a tudiZ podporeni vétsi environmentalni udrzitelnosti
[GRA]. Navzdory tomu, Ze se Green Restaurant primarné zabyva pouze jednim
pilitem udrZitelného rozvoje, jeho environmentalni kritéria jsou vypracovana
velmi detailné atudiZ jsou hodnotnym prispénim pro tento vyzkum. Navic
(s ohledem na vysokou miru provazanosti vSech tii piliti) ma do dalSich dvou
piliii presah.

GRA se ve svych certifikacnich standardech zabyva sedmi hlavnimi
oblastmi (viz Priloha 3) - efektivitou vyuZivani vody; sniZovanim mnoZstvi
odpadu a recyklaci; udrZzitelnosti vybaveni restaurace a stavebnich material(;
udrZzitelnosti podavanych potravin; energii; vyuzivianim véci na jedno pouZiti;
a snizovanim mnozstvi chemikalii a zneciSténi. Jedna se o souhrnné certifikacni
standardy, sjejichZz pomoci provadi transparentni zpilisob méreni ,zeleného

skore“ a vysledkd, kterych jednotlivé restaurace dosahly. Zaroven jim poskytuje

20 Jedna se o doslovny pieklad anglického slova ,greening".

21 Green Restaurant Certification Standards*“

34



doporuceni, jakym smérem by se mély dale vydat a jaké konkrétni kroky ucinit,
aby dale zvySovaly udrZitelnost svého fungovani. Certifikace je souborem 500
environmentalnich standardid, znichz kazdy ma hodnotu nékolika
,GreenPoints“, neboli bodl reflektujicich relativni environmentalni dopad, které
dohromady vytvaii vysledné hodnoceni a v idedlnim pripadé pro podnik
znamenaji certifikaci ,Zelené restaurace”.

V nékterych ohledech jdou tyto standardy nad ramec, kterym se v ramci
vyzkumu zabyvam. Pii analyze Green restaurant kritérii jsem se tudiZ zamérila
pouze na aspekty vztahujici se k provozu restaurace a vyuzivani zdroji a samotné
piipravé pokrmi. Kritéria zabyvajici se dispozicemi budovy a jejim okolim jsem

z analyzy vyclenila.

2.4.3.4 Green Seal

Ctvrtou metodou hodnoceni udrZitelnosti restauraci, kterou jsem pfi
vytvareni vlastni sady kritérii zkoumala, je Grean Seal standard pro restaurace
a stravovaci sluzby?22 GS-55. Green Seal je neziskovou organizaci, kterd vznikla
vroce 1989 v USA. Jejim hlavnim cilem je podpora udrzitelné ekonomiky - tu
definuji jako obnovitelnou, s minimalnim negativnim dopadem a takovou, diky niz
jsou naSe Zivotni prostredi, vSechny formy Zivota a vSechny zdroje chranény a nase
socialni potreby a hodnoty napliiovany. Green Seal v rdmci svych aktivit sestavuje
védecky podloZené environmentalni certifika¢ni standardy, které podporuji
vyrobce, obchodniky i spotrebitele vtom, aby jejich volby a cinnosti byly
odpovédné, pozitivné ovliviiovaly chovani byznysu a zvySovaly kvalitu Zivota.

Green Seal poskytuje environmentdlné orientované certifikacni standardy
v mnoha oblastech. Od Cisticich prostredkd, pres budovy a dopravni prostredky az
po environmentalni inovace. Jednou z kategorii jsou pravé restaurace a stravovaci
sluzby. Standard GS-55 shrnuje environmentalni pozadavky pro restaurace
a stravovaci sluzby, jejichz hlavni Cinnosti je priprava a servirovani jidla
vefejnosti nebo soukromym spotiebitelim. Zahrnuje jak restaurace, tak zavodni
jidelny, cateringové spolecnosti a dalsi gastronomické a potravinové sluzby. Tento

standard je tvoren poZadavky pro potraviny a napoje; pro sniZovani odpadu;

22 The Green Seal Standard for Restaurants and Food Services
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ndkup produktli, zdsobovani a sluzeb; a pro jednotlivé politiky a procedury
realizované v provozu restaurace. Dale se vénuje naklddani se zdroji, energii,
vodou a odpadem; pozadavklim na Skoleni zaméstnancli a komunikaci viici
zakazniklim; a rovnéZz aspektu setrvalého zlepSovani provozu a sluzeb smérem

v

k vyssi udrzitelnosti (viz Priloha 4).

2.4.3.5 Udrzitelna restaurace podle Jany Bilikové

V priibéhu vyzkumu jsem se kromé ¢ty vySe zminénych metod hodnoceni
udrZitelnosti neplanované dostala jeSté k jednomu konceptu, ktery popisuje
kritéria udrzitelné restaurace. Jana Bilikova, kreativni $éfkucharka spolecnosti
Ambiente?23, se kterou jsem mluvila v ramci predrozhovori (podrobnéji popsanych
v metodologické ¢asti prace, v kapitole 3.4), se se mnou podélila o sviij interni
dokument vénujici se udrZzitelnosti restauraci. Jana se timto tématem zabyva jiz
delsi dobu, cilené se v poslednich dvou letech vydala na nékolik zahrani¢nich stazi,
kde mapovala udrzitelné alternativy v restauracnim byznysu, a v téchto
restauracich vzdy na néjakou dobu pracovala. Na zakladé svych zkuSenosti
(zejména z danské restaurace Rela a britské restaurace Silo) a dalSich externich
zdrojii (inspiraci ji byla rovnéZ Sustainable Restaurant Association) pak pro
Ambiente vytvorila schéma idedlniho modelu udrzitelné restaurace.

Tento model obsahuje tri hlavni kategorie, které jsou dale rozclenény do
nékolika podkategorii s jednotlivymi kritérii udrzitelnosti (viz Priloha 5).
V kategorii ,Suroviny“ Jana identifikovala pét oblasti: producenty, etiku, recyklaci
surovin, obaly a dopravu. Kategorie ,Restaurace“ pojima aspekty, jakymi jsou
osobnost S$éfkuchare, sesterské restaurace, budova a jeji prostiedi, systém
v kuchyni, zpracovavani surovin, energie, zaméstnanci a prospéch pro spole¢nost.
Treti kategorie ,0dpad” se zabyva eliminaci odpadu a nakladanim s jiz vzniklym

odpadem.

23 Ambiente je spolecnost provozujici v soucasnosti celkem sedmnact restauraci, dva
obchody, vinarnu, cateringovou spole¢nost a velkoobchod s masem. Kromé dvou
restauraci se vSechny podniky sdruzené pod znackou Ambiente nachazeji v Praze

[ambi.cz].
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Na zakladé kazdého =z vySe zminénych pristupi vyuzivajicich
environmentalni, socidlni i ekonomicka kritéria by se dala postavit samostatng,
vycCerpavajici definice udrzitelné restaurace. S pomoci téchto kritérii se pokusim
vytvorit definici vlastni, zaloZenou na souboru vlastnich kritérii, relevantnich pro
Ceské prostredi. Voditkem pro stanovovani kritérii mi byly rovnéz BellagioSTAMP
principy a pojeti udrzitelnosti podle SDGs, které jsem popisovala vyse (v kapitole

2.3.2a2.2.3).
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3 Metody vyzkumu

3.1 Vyzkumné otazky

V této praci jsem si stanovila dvé hlavni vyzkumné otazky. Ty pfimo navazuji
na dvé €asti, z nichZ se mij vyzkum sklada - prvni, jejimz cilem je stanoveni kritérii
udrzitelné restaurace v Ceském prostiedi na zakladé analyzy (primarné)
zahraniCnich dat; a druhé, ve které se pomoci rozhovorl s restauratéry snazim
identifikovat hlavni prekazky a prilezitosti udrzitelného fungovani restauraci

v Ceském prostredi. Mé vyzkumné otazky jsou nasledujici:

1) Jaka kritéria by méla spliovat ceska ,udrzitelna restaurace“24?
2) Jaké jsou hlavni prekazky udrzitelného fungovani restauraci a jaké jsou

naopak nejvétsi prilezitosti?

K zodpovézeni vyzkumnych otdzek jsem v této praci vyuzila nékolika
kvalitativnich metod, jejichZ kombinace vedla k ziskdni potfebnych dat. Nesnazila
jsem se vyzkum ,nasadit“ na nékterou z klasickych vyzkumnych metodologii?>,

naopak jsem pouzité metody prizplisobovala potiebam vyzkumu.

24 Termin ,udrzitelnd restaurace“ uzivam ve zbytku prace ve smyslu, v jakém jsem jej
definovala pomoci sady Kritérii udrzitelné restaurace. Pisi jej tudiz dale bez uvozovek.

25 Siverman [Silverman, 2005] vysvétluje rozdil mezi metodologii a metodou. Metodologie
definuje zplsob, jakym se bude postupovat pii zkoumani néjakého jevu, metoda je pak

konkrétni vyzkumny postup.
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Cilem prvni faze vyzkumu bylo vytvoreni Kritérii2¢ udrzitelné restaurace
v Ceském kontextu. Tato Kritéria jsem stanovovala na zakladé tii dil¢ich zdrojt
dat - vybranych metod a pristupd, které se jiZ hodnoceni udrZitelnosti restauraci
vénuji; vypovédi expertli, dotazovanych v ramci rozhovori v predvyzkumu;
areSersi konkrétnich udrzitelnych pristupi a praktik zahrani¢nich restauraci.
Pomoci triangulace téchto tfi datovych zdrojii jsem se snaZila dosahnout co
nejkomplexnéjsiho obrazku o studované problematice. Jak uvadi Svaricek
[Svaritek; Sed’ova, 2007: 204-205], triangulace vyuZivd riiznych pohledd za
ucelem vyjasnéni vyznamu sbéru dat a jejich analyzy a interpretace. Jeji pouziti
tudiz vede k obohaceni a porovnani riiznych aspektii zkoumaného jevu. Na zakladé
komparativni analyzy takto ziskanych dat jsem vytvorila vlastni sadu kritérii
udrzitelné restaurace, adaptovanou na Ceské prostredi. Postup vytvareni kritérii

popisuji v nasledujicich odstavcich.

3.2 Analyza  kritérii zahranicnich metod

hodnoceni udrzitelnosti restauraci

Analyzovala jsem celkem ¢tyri zahraniéni metody, ke kterym v priibéhu
predvyzkumu neplanované pribyl jeSté jeden koncept pojeti udrZitelnosti
v restauracich, vypracovany kreativni $éfkucharkou Janou Bilikovou jako interni
dokument pro spolecnost Ambiente. Kromé tohoto dokumentu se tak jednalo
o irskou metodu FOODSCALE [Goggins; Rau, 2015], ktera byla vychozim zdrojem
mé diplomové prace; kritéria udrzitelné restaurace britské organizace Sustainable
Restaurant Association [thesra.org], hodnoceni restauraci podle americké Green

Restaurant Association [GRA] a standard GS-55 pro restaurace a stravovaci sluzby,

26V této praci jsem cilené volila cestu stanovovani ,Kkritérii“, ne indikator. Zamérem
tohoto vyzkumu neni méreni dosazené urovné udrzitelnosti jednotlivych restauraci za
pouZiti konkrétnich kvantifikovatelnych indikatord, ale pouze stanoveni kritérii, které by
udrzitelna restaurace méla idedlné spliiovat. Jednim z vystupli prace je tudiz obsahla
definice udrzitelné restaurace v ceském kontextu pravé na zakladé sady téchto kritérii.
Stanoveni indikatorti a moznost udrzitelnost restauraci méftit je vsak bezesporu moznou

prileZitosti pro navazujici vyzkum.

39


http://thesra.org/

vytvoreny organizaci Green Seal [Green Seal, 2014]. KaZdou z metod podrobnéji
popisuji vyse (v kapitole 2.4.3).

U kaZzdého z vyse zminénych péti pristuptli jsem identifikovala hlavni oblasti,
kterymi se v pojeti udrZitelnosti zabyvaji, a v ramci nich jednotliva kritéria,
kterymi udrzitelnost restaurace hodnoti. Ta jsem nasledné roztridila do péti
tematickych kategorii - Suroviny, Zpracovani, Odpad, Provoz a Lidé. Kategorie
jsem zvolila na zdkladé syntézy vysSe zminénych péti pristupli, s ohledem na
specifické potieby této prace, jejimz cilem je holisticky pojmout fungovani
restaurace v souladu s koncepci udrzitelného rozvoje. Téchto pét kategorii
akcentuje jednotlivé vstupy (zejména v podobé zdrojd, jak materidlnich
a energetickych, tak lidskych) a vystupy (v podobé pripravenych pokrmi,
vyprodukovaného odpadu ¢i vlivu na spolecnost, Zivotni prostredi a ekonomiku)
i procesy, které v ramci potravinového systému probihaji (péstovani, sklizeni,
zpracovavani, baleni, transport, marketing a konzumace jidla a likvidace odpadu
[Eames-Sheavly et al, 2011]). Do téchto kategorii jsem nasledné tematicky

rozclenovala jednotliva kritéria ziskana analyzou vSech péti pristupd.

3.3 Analyza dobré praxe zahranicnich

yudrzitelnych restauraci“

Druhym zdrojem dat pro stanoveni kritérii udrZitelné restaurace mi byly
zahrani¢ni udrzitelné restaurace?’ a piiklady jejich praxe. Jejich vybér jsem
zaloZila na zdkladé vysledkii hodnoceni Sustainable Restaurant Association
a Green Restaurant Association a zkoumala ty podniky, které ziskaly nejlepsi skore
nebo nejvyssi umisténi na Zebiicku nejudrzitelnéjsich restauraci?é. Tento vybér

jsem doplnila o tipy, jez jsem ziskala od odbornikii dotazovanych v ramci

27 74dn4a z nich neni prikladem stoprocentné udrzitelné restaurace, da se vsak rici, ze se
jedna o ty (v celosvétovém méritku) nejprogresivnéjsi.

28 Jednalo se o restaurace Cincinnati Zoo - Base Camp Café, Kitchen Sync a The Grey
Plume, které ziskaly nejvyssi pocCet bodii dle Green Restaurant Association; a restaurace
Relee a Azurmendi, které se umistily nejvySe podle hodnoceni Sustainable Restaurant

Association - Relae vroce 2015 a 2016 a Azurmendi v roce 2014.
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rozhovort v predvyzkumu?®. Ve treti fazi jsem dohledavala dalsi restaurace resersi
na internetu, zejména na zakladé vyhledavani pojmu ,sustainable restaurant”, ¢imz
jsem vysledny vzorek obohatila o restaurace, jeZ se samy jako udrzitelné nazyvaji
nebo je o nich pod timto slovnim spojenim psano v médiich3°. Celkem jsem timto
postupem ziskala vzorek patnacti restauraci.

U kaZdého z vybranych podnikii jsem analyzovala jeho webové stranky,
pripadné facebookovy profil (pokud jej restaurace méla) a clanky, které o nich byly
napsany v médiich. Identifikované udrzitelné praktiky a tvrzeni o nich jsem
tematicky segmentovala a kdédovala a zanaSela do tabulky. Kédy (viz Priloha 6)
vznikaly postupné, na zakladé analyzovanych dat, v rdmci péti oblasti, které jsem si
pro definovani udrzitelnosti stanovila. V pribéhu analyzy jsem pripojila jesté
jednu zastreSujici kategorii, kterd pojimala vSechny teoretické vyroky a tvrzeni,
tykajici se filozofie jednotlivych restauraci. Uvedenou velikost vzorku povazuji za
dostate¢nou, nebot analyzované informace se u jednotlivych piipad casto
opakovaly, ¢imZ bylo dosaZeno jeho teoretické saturace. Je vSak nutno podotknout,
ze vybér pripadi byl znac¢né ovlivnén dostupnosti informaci. Mnoho
z potencialnich adeptli na zatazeni do vzorku na internetu neuvadélo zadné nebo

jen minimalni informace o svém fungovani, praktikach ¢i filozofii.

3.4 Predrozhovory s odborniky

Kromé analyzy zahrani¢nich metodologii hodnoceni udrzitelnosti a zkoumani
udrzitelnych praktik zahrani¢nich restauraci, které se snazi o odpovédné;jsi
pristup, jsem ziskavala informace pro stanoveni kritérii také v ramci
predrozhovorti v ceském prostredi. Zrealizovala jsem ¢tyii rozhovory
s odborniky z riiznych oblasti souvisejicich s udrzitelnym rozvojem a gastronomii,
konkrétné s expertem na gastronomii a znamym ,,gourmetem” Pavlem Maurerem,

kreativni Séfkucharkou ve spolecnosti Ambiente Janou Bilikovou, Petrem Jiskrou

29 Na zakladé rozhovoru s Janou Bilikovou jsem k vybéru ptidala restauraci Silo a Brae.
30 Prostiednictvim dalsi reSerse jsem doplnila restaurace Amass, The Perennial, Noma,

Maaemo, Founding Farmers, Arbor, Dear Me a Masque.
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ze spolecnosti We Deliver Taste a s vedouci mé diplomové prace Danou
Kapitul¢inovou z Centra pro otazky Zivotniho prostredi Univerzity Karlovy.

Jednalo se o polostrukturované rozhovory, u kterych jsem si cilené
nestanovovala jednotnou sadu otazek pro vSechny informatory, pouze oblasti, na
které jsem je chtéla nechat volnéji mluvit. Divodem byly také odliSnosti
v zaméreni kaZzdého z nich a tudiZ nutnost dotazy strukturovat s ohledem na jejich
specializaci. Ptala jsem se zejména na to, co si predstavi pod pojmem ,udrzitelna
restaurace”, a jaka Kkritéria by mél podle jejich ndzoru takovy model spliovat.
Nasledné jsme se dostali k metodé FOODSCALE a prochazeli jsme podrobnéji jeji
jednotlivé casti a indikatory, u kterych mne zajimala hlavné jejich relevance
v Ceském prostiredi a pripadné nedostatky. V Zaddném z rozhovorl se, zejména
kvili Casovému omezeni, nepovedlo analyzovat s danym informatorem kazdy
jednotlivy indikator studie a ziskat tak jeho vyCerpavajici hodnoceni. I tak se mi
podarilo ziskat v pribéhu predrozhovorti mnozstvi cennych informaci, které mi
velmi pomohly pfi stanovovani vysledné sady kritérii.

Kazdy z rozhovorli jsem po prepisu kédovala pomoci stejné sady kadq,
kterou jsem pouzivala pro analyzu zahrani¢nich restauraci a metod hodnoceni

udrzitelnosti. Jejich kompletni vycet je dostupny v prilohach (viz Priloha 6).

3.5 Kritéria udrzitelné restaurace

VSechna data, ziskand analyzou metod hodnoceni udrzitelnosti restauraci,
dobré praxe zahranic¢nich ,udrzitelnych restauraci“ a predrozhovori s odborniky,
jsem rozclenila do jednotlivych predem stanovenych tematickych kategorii
(Suroviny, Zpracovani, Odpad, Provoz a Lidé) a dalSich podkategorii. Syntézou
vSech takto ziskanych dat jsem vytvorila rozsahlou sadu vlastnich Kritérii, se
kterymi jsem dale pracovala (viz Priloha 7).

V nasledujici fazi vyzkumu jsem se vénovala podrobnému popisu sady
Kritérii udrzZitelné restaurace. Cilem bylo definovat, co jednotliva kritéria
znamenaji, a specifikovat je s ohledem na ceské prostredi. Popis kritérii jsem
zakladala na soucasné ceské a evropské legislativé, analyzovanych metodach
hodnoceni udrZitelnosti a dalSich studiich a matridlech, které se jednotlivym

tématiim vénuji.
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3.6 Rozhovory s restauratéry

V ramci druhé faze vyzkumu jsem uskutecnila celkem osm rozhovori
s predstaviteli konkrétnich restauraci, jenz se jiZz néjakym zplisobem
o udrzitelnéjsi fungovani snaZzi, a tudizZ se alesponl z ¢asti bliZi definici udrZitelné
restaurace, kterou jsem stanovila pomoci vlastni sady kritérii (viz Priloha 7). Mou
snahou bylo dotazovat se téch skutecné ,nejprogresivnéjSich“, jenz by jiz
maximum téchto kritérii napliiovali. V Cesku se vSak prozatim jednd o znac¢né
omezeny vzorek. Zejména z toho divodu jsem upustila od ptavodniho planu
uskutecnit rozhovori s restauratéry dvanact3!, nebot se mi nedatilo nalézt dalsi
vhodné informatory, ktefi by byli ,dostatecné progresivni“ a tudiZ schopni
poskytnut pro vyzkum relevantni data. I v ramci mnou nové zvoleného vzorku
osmi informatort se navic odpovédi c¢asto opakovaly. Na zakladé toho je tudiz
moZno tici, Ze bylo dosaZeno tzv. teoretické saturace, neboli nasyceni vzorku.

Cilem rozhovorl bylo zejména testovani vlastni sady kritérii na vzorku
Ceskych restauraci a nasledné odhaleni specifik téchto Kritérii pro ceské
prostredi. V dalsi fazi pak nasledovala rdmcova analyza ziskanych dat a odhaleni
prrekazek a prilezitosti pro provozovani udrzitelné restaurace podle stanovenych
kritérii v Ceské republice.

Mym cilem bylo dotazovat nejen restaurace prazské, ale z diivodu vyssi
relevance dat také restaurace mimo vétsi mésta. Predpokladala jsem, Ze se budou
vmnoha charakteristikadch liSit a zarazeni pouze restauraci ve meéstech by tak
znacné snizilo miru zobecnitelnosti ziskanych vysledki. Idedlnim pripadem by pro
tento vyzkum bylo pouziti kriteridlniho typu vzorkovani, ktery je zaloZen na
,wbéru vsech pripadi spliujicich dand kritéria.” [Hendl, 2005: 154]. Z divodu
nedostatecného poctu takovychto vzorkii jsem vSak musela zvolit vzorkovani
ucelové, jenz se zaméruje na ,volbu informacné bohatych pripadii pro hlubsi
studium” [tamtéZz]. Informatory jsem tudiZ vybirala na zakladé analyzy jejich
webovych stranek, jidelnich listki a obsahu, ktery generuji na socidlnich sitich.
Z téchto dat jsem identifikovala jejich konkrétni udrzitelné praktiky a pro

rozhovory vybirala ty, kteri byli v tomto ohledu nejdale.

31 Tento pocet byl doporucovan na katedie SKE na kurzu Strategie kvalitativniho vyzkumu

jako zpravidla dostatecny vzorek pro ziskani dat s relevantni vypovédni hodnotou.
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Jednalo se o Ctyfi restaurace sidlici v Praze a ctyri podniky, které funguji na
vesnici. Z prazskych, ,méstskych”, podnikii jsem dotazovala restauraci Eska,
konkrétné jejtho $éfkuchare Martina Stangla. V restauraci Mlsna Kavka jsem se
bavila s jejim spolumajitelem Filipem Kavkou Smigglesem, v Jidelné kucharek bez
domova s manaZerkou Tatianou Konradovou a v restauraci Bistrgt 104
s Séfkuchafem Pavolem Pavlikem. V ramci ,mimoméstské“ perspektivy jsem
uskutecnila rozhovor v Café Fara v Klentnici na jihu Moravy, kde jsem se bavila
sjejim manaZerem Davidem Sramkem. Dale jsem se vydala do Ttebivlic na
Litométicku do restaurace Ulrika, kde jsem dotazovala mistniho $éfkuchare Jana
Sochora. Poslednimi dvéma z osmi dotazovanych byli St&épan Ruda z Hosptidky
u Stépana v Petrovicich na Sumavé a René Sulc z restaurace Florian v Jilovém
u Prahy. Nazvy restauraci i jména informatort v praci s jejich souhlasem uvadim,
jejich vypovédi jsem vsSak jiz z davodu citlivosti nékterych informaci
anonymizovala a uvadim pouze koédy R1 aZ R8 bez legendy, ktera by vysvétlovala,
ktera restaurace se pod kterym z kodu skryva.

Vybrané informatory jsem dotazovala prostrednictvim
polostrukturovanych rozhovori. Na tvod jsem méla pripravenu sadu obecnych
otazek zamérenych na jejich pojeti udrzitelnosti v restauraci, jejich motivaci
a konkrétni prekazky a prileZitosti, se kterymi se v praxi setkali (viz Ptiloha 8).
Nasledné jsem s informatory prochazela vSechna kritéria (viz Priloha 7) a ptala se
na jejich vlastni zkuSenosti. Hendl [Hendl, 2005] nazyva tento typ rozhovoru jako
»rozhovor pomoci navodu“. Navodem je zde seznam otdzek nebo témat, jez je
nutné v ramci rozhovoru probrat, je vSak na tazateli, jakym zplisobem a v jakém
poradi ziskd potfebné informace. Diky tomu ma tazatel moZnost vyuZit dany cas
kinterview co nejvyhodnéji. Tento zplisob dotazovani pomaha udrzet zaméreni
rozhovoru azaroven dava moznost dotazovanému uplatnit vlastni perspektivy
a zkuSenosti [tamtéZ].

Z divodu pouze cCastecné strukturovanosti rozhovort, specifické povahy
tohoto zplsobu dotazovani (kviili které jsem se snazila spiSe nechat informatory
mluvit na témata, ktera sami povazuji za nejdiilezitéjsi) a omezenému Casu, ktery si
informatori pro rozhovor vyhradili (rozhovory se pohybovaly priblizné v délce
1 az 1,5 hodiny) se mi vSak u Zddného z informatorti nepovedlo ziskat odpovédi na
vSechny otazky ani informace ke kazdému z kritérii. Vzhledem k tomu, Ze jsem si

tohoto omezeni byla védoma predem, jsem se snaZzila alesponl ménit poradi, ve
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kterém jsem se na jednotlivé kategorie kritérii dotazovala. Rovnéz diky tomu se mi
podarilo ziskat pomérné ucelenou sadu vypovédi k prevazné vétsiné kritérii.

Rozhovory jsem (se souhlasem informatorti) nahravala na diktafon
a nasledné doslovné prepisovala. Ziskana data jsem analyzovala pomoci ramcové
analyzy32. Transkripty jsem kodovala pomoci kédi zaloZenych na jednotlivych
kritériich (viz Priloha 9). Takto ziskané tematické citace jsem nasledné
seskupovala do souhrnné tabulky a dale analyzovala. Organizované shromazdéni
informaci do tabulek podle jednotlivych kritérii mi umozZnilo kazdé z témat
a indikatori analyzovat napti¢ vSemi informatory a identifikovat diky tomu
souvislosti mezi vypovéd'mi a vyvodit z dat potfebné zaveéry.

Cilem rozhovort bylo zjistit, jak mohou stanovena kritéria fungovat v praxi
ajaké jsou hlavni prekazky a prileZitosti pro to, aby restaurace tato kritéria
naplnovala. Na zakladé analyzy ziskanych dat jsem tudiZ v zavére¢né shrnujici
tabulce u kazdé skupiny kritérii popsala vSechny prekazky a prilezitosti, které

informatofri ve svych vypovédich zminili.

32 Rdmcova analyza sestava ze dvou hlavnich krokd - organizace dat (jejich roztridéni
aredukce) a nasledné vlastni interpretace dat (vede k popisné nebo explanatorni
zpraveé o zkoumané oblasti). Je zaloZena na tabulkové metodé, ktera usnadiiuje organizaci
a klasifikaci dat. Proces ramcové analyzy je zpravidla pouze Casti celého analytického
procesu, nasleduje po ném vlastni kvalitativni analyza. Tato metoda vede k vytvoreni
vlastnich klasifika¢nich kategorii a umoznuje porovnavani uvniti pripadi a mezi pripady

a rovnéz identifikaci zvlastnosti a pravidelnosti v datech [Hendl, 2005].
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4 Prakticka cast

4.1 Kritéria udrzitelné restaurace

V této Casti prace se budu vénovat podrobnému popisu jednotlivych Kritérii
udrzitelné restaurace, které jsem pro ucely tohoto vyzkumu stanovila. Pokusim se
zde rovnéz vysvétlit, pro¢ jsou z pohledu udrZitelného rozvoje pro restaurace
dilezité. Zptsob, jakym jsem ke kone¢né podobé kritérii dospéla, popisuji
v kapitole 3, vénované metoddm vyzkumu. Jednd se o celkem 102 kritérii,
roz¢lenénych do 5 kategorii a 26 podkategorii. Tabulka s jejich kompletnim vy¢tem
je dostupna v Priloze 7. Kritéria se snazim definovat jiz s ohledem na specifika
Ceského restaurac¢niho prostiredi. Jejich popis zakldddm na studiu platné ceské
a evropské legislativy, analyzovanych metodach hodnoceni udrzitelnosti restauraci

a dalSich studiich, ktera se jednotlivym tématim vénuji.

4.1.1 Suroviny

Prvni kategorie je zamérena na suroviny, se kterymi restaurace pracuje. Na
zakladé toho jsem ji rozclenila na osm podkategorii podle jednotlivych druhi
hlavnich pouZivanych surovin. Jedna se o:

1) Zeleninu a ovoce

2) Suroviny z rozvojovych zemi

3) Maso

4) Ryby

5) Drtbez a vejce

6) MIécné produkty

7) Trvanlivé potraviny

8) Napoje

Kazda z podkategorii pojima nékolik konkrétnich kritérii, které podrobnéji

popisuji dale. Pro lepsi orientaci v textu vyznacuji jednotliva kritéria v textu tucné.
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4.1.1.1 Zelenina a ovoce

4.1.1.1.1 Bio kvalita

4.1.1.1.1.1 Charakteristika ekologické produkce

Upfednostiiovani produktt ze systémi ekologické produkce
(oznacovanych také jako bioprodukty33) pied produkty konvenc¢nich systémi by
mélo byt zdkladnim aspektem kazdé udrZzitelné restaurace. Nejen proto, Ze
intenzivni model zemédélstvi, ktery v soucasnosti zajiStuje naprostou vétSinu
potravinové produkce v Cesku, ma k trvalé udrzitelnosti daleko [Dlouhy; Urban,
2011]. Jaké jsou tedy zakladni predpoklady ekologické produkce? Narizeni Rady
(ES) ¢. 834/2007 definuje cely systém ekologického hospodareni a produkce jako:
J[-.Jcelkovy systém Fizeni zemédélského podniku a produkce potravin, ktery spojuje
osvédcené environmentdlni postupy, vysokou turoveri biologické rozmanitosti,
ochranu prirodnich zdroji, uplatriovdni prisnych norem pro dobré Zivotni podminky
zvirat a zpusob produkce v souladu s pozZadavky urcitych spotrebitelt, kteri
uprednostnuji produkty ziskané za pouZiti prirodnich Idtek a procesi. Ekologicky
zptisob produkce tak plni dvoji spolecenskou roli, kdyZ na strané jedné zajistuje
zvlastni trh odpovidajici na spotrebitelskou poptdvku po ekologickych produktech
a na strané druhé prindsi verejné statky prispivajici k ochrané Zivotniho prostredi
a dobrym Zivotnim podminkdm zvirat, jakoZ i k rozvoji venkova.” [Rada ES 2007: 1].

Ekologické zemédélstvi je v soucasnosti k Zivotnimu prostiredi nejSetrnéjSim,
zadkonem definovanym, zptisobem produkce potravin. Podle Urbana a Sarapatky
[Urban; Sarapatka, 2003] ma pravé ekologické zemédélstvi k udrzitelnému
zplUsobu hospodareni nejbliZze, nebot se snazi napliovat jak ekologické, tak
ekonomické a socidlni cile. Autori tyto tii roviny dale rozvadi. K ekologickym ciliim
bio zemédélstvi tadi biodiverzitu, fungujici ekosystémy a stabilitu. K cilim
ekonomickym hospodarskou vykonnost, spoléhani na mistni zdroje a dlouhodobou
jistotu vynost. Socialni cile stoji na vlastnich pracovnich silach, samozasobeni
regionu potravinami, uspokojovani mistnich pottreb a zachovani osidleni venkova

[tamtéZ]. Jako hlavni pozitiva ekologického zemédélstvi uvadéji nasledujici:

33 Oznaceni “bio“ mohou nést, vsouladu s Narizenim Rady (ES) ¢. 834/2007 [Rada ES

2007: 1], pouze produkty pochazejici z certifikovaného ekologického zemédélstvi.
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. ekonomicka vyhodnost z dlouhodobého hlediska

. ochrana Zivotniho prosttedi a biodiverzity

. ochrana zdrojti podzemni vody, sniZeni znecisténi vody povrchové

. uspora energie a neobnovitelnych zdrojii surovin a energie

. sniZeni nadprodukce

. zlepSeni kvality potravin a zdravotniho stavu populace

. zavedeni nového perspektivniho produktu (biopotraviny) pro nas

i zahranic¢ni trh

. udrzeni prirodniho razu krajiny a stability osidleni

[tamtéZ]

Spoléhani se

osidleni

Obr. 4.1 Multifunkéni model zemédélstvi podle Altieriho Zdroj: [Urban; Sarapatka, 2003]



Kritérium o piivodu surovin z ekologického zemédélstvi v sobé zahrnuje
velké mnozstvi dil¢ich kritérii, které jsou diky bio certifikaci3* jednoduse
ohlidatelné. Nejde zde vSak primarné o pritomnost bio zebry3s na etiketé
produktu. I surovina, ktera certifikdt nenese, milize byt stejné kvalitni, nebo
i kvalitnéjsi, zdravéjsi, k Zivotnimu prostredi ohleduplné;jsi a tudiz udrzitelnéjsi nez
ta, ktera bio certifikat obdrzela. Z principu tudizZ u tohoto kritéria zalezi hlavné na
naplnéni podstaty ekologické produkce. Pokud ma restaurace vlastni dodavatele,
kteri hospodari ekologicky a ohleduplné a jimz v jejich poctivosti plné véri, miize
jit teoreticky certifikat stranou. Pro ucely stanoveni konkrétnich kritérii je vSak
nutné pracovat s jasné definovanymi daty, budu tudizZ pouZzivat oznaceni bio v plné

$ifi jeho vyznamu a s predpokladem certifikace.

4.1.1.1.1.2 Negativa konvenc¢niho zptisobu hospodarent

Dlivody, pro¢ preferovat produkty z ekologického zemédélstvi, jsem jiz
zminila. Jaké jsou vSak diivody pro to, aby byly uprednostnovany pred potravinami
z bézné produkce? Urban a Sarapatka [Urban; Sarapatka, 2003] uvadi obsahly
vyCet negativnich vlivi konvencniho zplsobu hospodateni. Jednim z téch
nejvyznamnéjsich je fakt, Ze tento model je Zivotné zavisly na velkém mnoZstvi
materialnich a energetickych vstupli - v podobé vody, hnojiv, pesticidd, fosilnich
paliv na pohon stroji i vyrobu agrochemikalii, produkci hybridnich osiv
a dalsich3e. Je tudiZ velmi naro¢ny na zdroje a v prevazné vétSiné pripadua je
vyCerpava nad ramec jejich schopnosti obnovy. Na rozdil od ekologického zpiisobu

hospodareni nepecuje primyslové zemédélstvi o kvalitu ptdy a zptisobuje tak jeji

34 Kazda osoba, kterad podnika v ekologickém zemédélstvi, musi mit uzavienou platnou
smlouvu s kontroln{ organizaci, povéfenou Ministerstvem zemédélstvi vykonem kontroly
a certifikace vekologickém zemédélstvi. Od 1.1.2009 jsou vCR povéfeny vykonem
kontroly a certifikace organizace KEZ o.p.s.,, ABCERT AG a BIOKONT CZ, s.r.o. [Ministerstvo
zemédélstvi, 2009].

35 Graficky znak, oznacujici bioprodukt, biopotravinu a ostatni bioprodukt (definovany
v Priloze ¢. 2 kvyhlaSce ¢. 16/2006 [Ministerstvo zemédélstvi, 2009]) je diky svému
vzhledu Casto nazyvan ,bio zebrou“.

36 Vodu, fosilni paliva a hnojiva samoziejmé v urcité mire vyuziva i ekologické zemédeélstvi.
Nejvétsi rozdil mezi témito dvéma druhy zemédélské produkce je tudiZ zejména

v pouzivani pesticidii, agrochemikalii a produkci osiva.
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rozsahlou degradaci, zejména erozi [tamtéZ]. Zejména v uméle zavlaZovanych
oblastech dochazi k zasolovani a alkalizaci plidy, které dale zhorsuji jeji kvalitu.
Uspéchy intenzivniho zemédélstvi navic ve velké mife stoji na vyuzivani pesticidd,
hnojiv, agrochemikalii a dal$ich latek, které pomahaji zvySovat vynosy, zaroven
vSak znacné znecistuji Zivotni prostiedi a maji negativni vliv na piidu, Zivocichy,
ekosystémy i lidi. Kvili nadmérnému dodavani Zivin do pidy, zejména dusiku

a fosforu, také dochazi k eutrofizaci vod [tamtéZ].

4.1.1.1.1.3 Potencidl vyuzivdni bioproduktii

Zvysovani podilu ekologického zemédélstvi, a obecné podpora hospodareni
$etrného k Zivotnimu prostfedi, je do budoucna pro CR jasnou prioritou. Jak uvadi
Program rozvoje venkova na obdobi 2014-2020 [Ministerstvo zemédélstvi, 2014],
potencidl ekologického zemédélstvi neni stale dostatecné vyuzit a prostor pro
zvySovani pozitivnich dopadii ekologického zplisobu hospodareni na slozky
zivotniho prostiedi, oblast socidlni a oblast produkce potravin je znacny. Svou
(nemalou) roli mohou v tomto ohledu, prostiednictvim zvySovani poptavky po
bioproduktech, sehrat také restaurace.

Benefity ekologického zemédélstvi nejsou patrné jen na vnéjSich dopadech
na zivotni prostredi, spolecnost a ekonomiku. Diiraz na kvalitu v ekologické
produkci potravin v sobé nese rovnéz kvalitu vyzivovou a chutovou. Kvalita
produktt, a ve vysledku i kvalita pripravovaného pokrmu, je tak vysledkem kvality
celého systému. Jak uvadi Dlouhy a Urban [Dlouhy; Urban, 2011], biopotraviny
maji ve srovnani s konvenc¢nimi plodinami zpravidla vys$si obsah vitaming,
enzym, minerald, antioxidantl a pro lidské zdravi prospésnych mastnych kyselin,
bilkovin, lepsi biologickou kvalitu, lepsi senzorické a skladovaci vlastnosti a nizZsi
obsah mykotoxinli a nitratii3’. Rovnéz neobsahuji cizi chemické latky, geneticky

modifikované organismy a rezidua pesticidii, které mohou byt zdravi skodlivé.

37 Vys$s$i nutricni kvalita biopotravin ve srovnani s plodinami z konven¢niho zemédélstvi
ale neni dplné jednoznacna. MnoZstvi studii k témto zjiSténim dochazi, zaroven vsak
nemalo dal$ich studii uvadi, Ze mezi plodinami z obou modelti zemédélstvi neni z hlediska
obsahu Zivin rozdil. Pro ucely této prace vSak neni podrobnéjsi rozbor této problematiky

zasadni, zaklddam tudiz na zavérech, které ve své studii uvadi Dlouhy a Urban.
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Odpovédnéjsi pristup a suroviny se tudiz vyplati témér ve vSech ohledech.
Jedinymi vyznamnéjsimi negativy zlstavaji zpravidla vys$si cena a niZ$i dostupnost.
To vSak nemusi platit vécné, vyssi podil lokalni bioprodukce a vétsi sSife trhu maji
potencial ceny dale sniZovat. Nehledé na to, Ze ve vétSiné konvencnich produktt
nejsou zapocitany externality, které tento zpiisob produkce vytvari. Restaurace
maji velkou moc trh s biopotravinami ovlivnit, pokud budou zvySovat svou
poptavku a podil bioproduktii na menu a podporovat tak zemédélce, ktefi

hospodari odpovédné.

4.1.1.1.1.4 Alternativy ekologické produkce

Objem bioprodukce je viak v Ceské republice stale pomérné maly. Dle Zpravy
o Zivotnim prostredi z roku 2015 [Kratina et al, 2015: 139] je ekologicky
obhospodarovano jen 11,8% celkové vyméry zemédélského piidniho fondu (ZPF),
celkem 496,7 tis. ha. Navic celych 82% takto obhospodarované pldy tvorii trvalé
travni porosty, které sice maji dilezitou a nezastupitelnou tlohu v krajiné, nejsou
vSak primo vyuzivany k produkci rostlinnych bioproduktti, pouze zprostiredkované
slouzi pro ekologicky chov hospodarskych zvirat. I kdyZ se pocet ekofarem
v pribéhu let 2005-2015 zpétinasobil, stdle se jednd o malo rozvinuty trh
a primérna roc¢ni spotieba biopotravin na obyvatele zlistava pod hranici 200 K¢
[tamtéZ]. Je proto ziejmé, Ze na cesté k naplnéni tohoto kritéria stoji jisté prekazky.
I kdyZ by snahou udrzitelné restaurace mélo byt maximalni vyuZivani surovin
pochazejicich z ekologického zemédélstvi (idedlné ve 100 % objemu),
v soucasnosti na to dodavatelska sit nemusi byt plné uzplisobena. Alternativou
proto mohou byt jiné systémy produkce, které sice napliuji poZadavky
udrzitelného zemédélstvi jen z Casti, ve srovnani s intenzivnim zplisobem vsak
hospodari odpovédnéji.

Prikladem muze byt tzv. IPZ, neboli Integrovany systém produkce zeleniny.
IPZ je zplisob produkce, ktery klade dliraz na vysokou kvalitu zeleniny, dava
prednost ekologicky prijatelnym metodam a minimalizuje vstupy agrochemikalii
s nezadoucimi vedlejsimi ucinky. Jeho cilem je sniZovani rizika prehnojovani
pldy a racionalnéjsi vyuzivani zivin. Zaroven se snazi o integrovanou ochranu vici
Skodlivym organismiim, zahrnujici jak preventivni opatieni, tak primou selektivni
a cilenou ochranu. Diky tomu se da oznacit jako jakysi mezistupen mezi konvencni

a organickou produkeci [ZUCM, 2014].
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4.1.1.1.2 Lokalnost

,2Lokalnost" produkti miiZe byt zna¢né vagnim a subjektivnim kritériem. Pro
nékoho znamenaji lokalni potraviny jidlo vypéstované doslova ,za humny“, pro
nékoho miiZe tento termin znamenat i produkci v rdmci zemi EU. V kazdém
pripadé je treba uvazit mistni specifika a moznosti. V nékterych malo drodnych
zemich ¢i oblastech miize byt téméf nemozné ziskat dostatek lokalnich potravin
v okruhu 100 km, v jinych miiZe byt zajistén i v fadu jednotek kilometr. Obecné
by se dalo rict, Ze ¢im bliZe byla dana surovina vypéstovana, tim lépe. Z mnoha
divodi, kterym se vénuji niZe.

Podle terminologie Evropské komise [Kneafsey et al. 2013: 13] mlzeme za
lokalni potravinové systémy povaZovat ty, u nichz se produkce, zpracovani, nakup,
prodej a spotieba potravin odehrava v ramci urcité limitované oblasti. Ve vétSiné
pripadi se jedna o radius 20 az 100 km. S lokalnosti souvisi rovnéz termin ,kratky
dodavatelsky rtetézec”, ktery je tvofen minimadlnim pocCtem prostredniki -
idedlnim prikladem je tak primy kontakt mezi producentem a konzumentem
[tamtéZ].

Povaha terminu ,lokalni“ je v§ak znac¢né slozita a obtizné definovatelna. Také
Sean Beer [Beer, 2015: 48] dochazi ve své studii, pti rozboru konceptu lokalnich
potravin, k zavéru, Ze se jednd o priliS komplikovany termin, ktery muiZe byt
skutecné definovan pouze jednotlivci, na zakladé jejich individualniho chapani
lokalnosti. Jednotnou definici lokalniho tudiZz dle jeho zavérG stanovit nelze.
Problematicky mize byt tento koncept rovnéz pro piihrani¢ni oblasti. V jejich
pripadé miize vyvstat otazka, zda toto kritérium plati rovnéz napii¢ hranicemi
stati. Je v tomto piipadé lepsi potravina vypéstovana blize, ale v ramci jiného statu
a ekonomiky, nebo dale, ale lokalné, co se zemé pavodu tyce? Aspektd, které
mohou tuto volbu dale ovlivnit je celd fada, dovolim si proto nechat tuto otazku
nezodpovézenou. A stejné jak uvadi Beer, na uvazeni kazdého jednotlivce a jeho
vlastni zodpovédnosti.

Ve skuteCnosti se tak témér vzdy jedna o néjakou formu kompromisu mezi
lokalnim a globalnim. UZ jen z toho diivodu, Ze mnohé potraviny v naSich
podminkach jednodusSe vypéstovat nelze. Bylo by moZna zajimavé zkusit fungovat
lokalné opravdu do dusledkd, snaha obejit se bez vétSiny druhi koteni, kavy, caje
nebo treba kakaa a Cokolady by vSak pravdépodobné byla pro vétSinu restauraci

prilis velkou obéti. Zajimavym navrhem kompromisniho reSeni je tzv. Foodzone

52



model, ktery byl vytvoren pro restauraci hotelové Skoly v Maastrichtu. Tento
model se skldda z péti soustiednych kruht, znacicich jednotlivé zény plivodu
surovin - od nejbliz§iho vnitiniho (tvofeného cerstvymi bylinkami) aZ po globalni
vnéjsi kruh (ktery pojima potraviny jako je ryZe, koreni ¢i tropické ovoce). Je pak
na kazdé restauraci, jakou procentudlni hodnotu z celkového objemu vyuZivanych
surovin si pro kazdou zénu stanovi - a jak vysoko tudiZ postavi vlastni latku

lokalnosti [Nijboer et al., 2015].

FOODZONE MODEL

SRIGES TROPICAL

FRUIT

MEDITERRANEAN EDIBLE OILS
FRUIT

CHEESE

R el 2 1 10% 40% KO REETA

POTATOES
LEGUMES VEGETABLES
POULTRY

MUSHROOMS  CRUSTACEANS
AND TESTACEANS

Obr. 4.2 Model Foodzone popisuje jednotlivé zoény plivodu potravin - od nejblizsiho,
lokalniho, vnitrniho kruhu (€. 1) az po globalni vnéjsi kruh (€. 5). Procenta, uvedena v kazdé ze zdn,
znaci mnozstvi potravin, které restaurace z dané vzdalenosti odebira. Zdroj: [Nijboer et al., 2015:

284].
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Kdyz ale pomineme nejasnosti pojmu lokalni, jakd jsou nejvyznamnéjsi
pozitiva lokalni produkce a tudiz hlavni dlivody, pro¢ ji v restauracich vyuzivat?
Helena Norberg-Hodge [Norberg-Hodge, 2010] uvadi ve své studii sedm hlavnich
vyhod lokalizace produkce potravin a trhu s nimi. Lokalni podle ni znamena
Cerstvéjsi a diky tomu také zdravéjsi jidlo. VyZaduje mensi pocet prostredniki ¢i
prekupniki a tudizZ zkracuje dodavatelsky retézec a sniZuje cenu potravin, zatimco
dava vyssi vydeélek jejich producentiim. Lokalni potravinovy systém posiluje mistni
ekonomiku, diky tomu, Ze poskytuje pracovni mista, podporuje mistni obchody
anedovoluje velkym firmam ,vysavat® lokalni finance. RovnéZz umoziuje
farmarim vice diverzifikovat svou produkci a tudiZ i mnohem jednoduseji
hospodarit ekologicky. Diisledkem toho je nizZsi potieba drahych externich vstupi,

Vv

jako jsou pesticidy ¢i chemicka hnojiva, a diky tomu i niZs$i ndklady pro farmare.
Zaroven jsou tito producenti méné nachylni k napadeni skidci a vii¢i extrémnim
Klimatickym jevim. Mali farmati jsou obecné produktivnéjsi na jednotku plochy
nez velci péstitelé a jsou tudiz schopni zajistit vétsi potravinovou bezpecnost
v globalnim méritku. A v neposledni radé, poskytuji mnohem lepsi a etictéjsi
podminky hospodarskym zviratim [tamtéZ].

S lokalnosti zaroven souvisi i vztah k pidé, k oblasti, kde Zijeme, a také
k lidem, kteri jsou soucasti mistni komunity. Lokalni produkce a spotfeba potravin
realizovana v malém méritku mnohem lépe propojuje producenta se spotiebitelem
a pomaha uchovavat mistni tradice a specifika. Na druhou stranu neni ,ndvratem
do minulosti“, pravé naopak, spojuje vSechna pozitiva moderniho zpisobu
hospodareni s tradi¢nim védénim. Mali farmafti jsou schopni vyprodukovat stejné
mnozstvi (nebo i vice) potravin jako velci péstitelé, navic jsou jejich praktiky ve
vétsiné pripadi férovéjsi a udrzitelnéjsi [Petrini, 2012: 20].

Jak jsem jiZ zminila vySe, ,lokdlnost“ potravin je obtiZné definovatelny (podle
nékterych autort nedefinovatelny) pojem. Pro tucely této prace vsak potrebuji
pracovat s jasné stanovenymi kritérii. Jako lokalni zde tudiZ definuji takovou
potravinu, ktera byla vypéstovana, zpracovana a spotiebovana v okruhu mensim
nez 100 km. Jedna se o horni hranici chapani lokalnosti dle Evropské komise (jak

jsem jiz zminovala vySe) a zaroven vzdalenost blizkou c¢asto pouZivanému
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konceptu ,100-mile diet“38. Pokud tuto vzdalenost vztahneme na Prahu, jedna se

priblizné o vzdalenost mezi Prahou a Plzni, nebo Prahou a Pardubicemi.

4.1.1.1.3 Sezonnost

S lokalnosti potravin je neodmyslitelné spjata také sezénnost, nebot
potraviny prirozené vypéstované v mistnich podminkach automaticky reflektuji
sezonni specifika. Nakupovani sezénnich potravin znamend moZnost maximalné
vyuzivat lokalni zdroje v pribéhu celého roku a zarovein sniZuje potiebu uméle
prodluZovat trvanlivost produktli prostiednictvim chemickych prostredki a dalsi
pridané energie. Sezénni ingredience rovnéz nevyzaduji vysoké energetické vstupy
pro péstovani ve vyhtivanych sklenicich. Menu postavené na sezénnich
ingrediencich ma zaroven vysokou edukativni hodnotu pro spotiebitele a pomaha
podporovat vyuZzivani tradi¢nich surovin, technik zpracovani a zachovavani mistni
kultury. V neposledni tadé jsou sezdénni potraviny casto levnéjsi diky lepsi
dostupnosti, minimalnimu transportu a nizkym nakladiim na skladovani a baleni
[Goggins; Rau, 2015]. Vyuzivani sezonnich ingredienci navic znamena pripravu
jidla z téch aktualné nejcerstvéjSich a chutové nejbohatsich plodin, které dané
obdobi a lokalita nabizi. Kalendare sezonnich potravin byly zpracovany v mnoha
verzich riiznymi organizacemi a iniciativami a jsou tudiZ i pro pottfeby verejného

stravovani jednodusSe dohledatelné3°.

38 ,100-mile diet” neboli dieta zaloZena na potravinach vyprodukovanych v okoli 100 mil
(cca 161 km) je casto pouzivanym konceptem v souvislosti s iniciativami i jednotlivci
propagujicimi lokalizaci stravovani. Zejména v Severni Americe se jedna o pomérné znamy
a rozSireny termin, ktery se dokonce dostal do nazvi nékolika knih, napriklad ,The 100-
mile diet: A Year of Local eating” od Alisy Smith a ].B. Mackinnona.

39 Prikladem mohou byt kalendare sezénnich potravin zpracované v ramci projektu
Skutecné zdrava skola

http://materskaskolaadamusova.websnadno.cz/zdrava skola/sezonni kalendar ovoce a

zeleniny pro kuchyn 1 .pdf); organizaci Hnuti Duha

http://www.hnutiduha.cz/sites /default/files /publikace /2013 /09 /kalendar magazin.pdf;
nebo $éfkucharem hotelu Adria Michalem Novakem

http://www.chefmichalnovak.cz/gallery/sezonakalendar chefmichalnovak cz.pdf
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Respektovani sezdénnosti v restauraci zpravidla znamena castéjsi zmény na
jidelnim listku pravé s ohledem na dostupnost surovin. Stalé menu se vétSinou
méni s ohledem na ro¢ni obdobi a Casto je doplnéno o kratkodobéjsi nabidku
(naptiklad sezoénni, tydenni ¢i denni), kterd je schopna pruzné reagovat na to, co
producenti aktualné nabizi. Otdzce menu a sestavovani nabidky se budu dale

vénovat v kapitole 4.1.2.1.

4.1.1.1.4 Krivé potraviny

Jak uvadi nedavna studie organizace Zachraii jidlo, ktera se problematice tzv.
Jkiivych potravin“ v Ceské republice vénuje, kviili nevyhovujicimu vzhledu se
ro¢né vyhodi az 20% zemédélské produkce [Zachran jidlo, 2017]. Jedna se o ovoce
a zeleninu, které kvili nestandardnimu vzhledu nevyhovuje prisnym estetickym
pozadavkiim obchodnich fetézcl a dalsich subjektt, jenz tyto potraviny vykupuji
od farmard. Dtivodi pro vyrazeni nevyhovujici produkce je mnoho - od nespravné
barevnosti, tvaru ¢i zakriveni aZ po prili§ malé ¢i velké rozméry. Navzdory tomu, Ze
vyZivova hodnota téchto plodin je naprosto srovnatelna s témi, které se na pulty
obchodii dostanou, vétSina nevyhovujici produkce je bud zaordna pfimo na poli
nebo zkompostovana [jsempripraven.cz].

Zejména diky aktivitam organizace Zachran jidlo se u nas zacina situace
pozvolna ménit a nékteré obchodni fetézce jiz zacinaji nedokonalou produkci
zdkaznikim za sniZenou cenu nabizet. Potencidl pro vyuziti krivého ovoce
a zeleniny je znacny, velky prostor maji v tomto pripadé rovnéz restaurace a dalsi
vefejna stravovaci zatrizeni. Hlavni motivaci zde mliZe byt nejen prispéni ke snizeni
plytvani potravinami a vSech negativnich environmentalnich dopadi, které s timto
problémem souvisi, ale rovnéZ zpravidla niZsi cena kiivé produkce a potencialni
atraktivita tohoto pristupu pro zakazniky. Podle priizkumu Zachran jidlo [Zachran
jidlo, 2017] se jako idealni model pro zapojeni restauraci jevi zrizeni bliZSich
centralnich prekladist nebo skladi, které by usnadnily odebirani kiivé produkce
v preferované frekvenci a mnozstvi.

Nejdiskutovanéjsimi komoditami jsou u nas v souvislosti s plytvanim
potravinami stale prevazné ovoce a zelenina. Portfolio nevyhovujicich, pritom vSak
kvalitativné a nutricné zcela plnohodnotnych potravin, vSsak mtize byt mnohem

ir$i. Napriklad britska restaurace Silo, prvni restaurace na svété, ktera funguje

plné v konceptu ,zero waste“ neboli ,neprodukujici Zddny odpad®, je domluvena
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s mistni syrarnou, od niZ odebira syry té nejvyssi kvality, které vSak kviili drobnym
odchylkam ve tvaru ¢i konzistenci nemohou byt prodavany do obchodnich fetézci.
Tyto potraviny by se tudiZ za normalnich okolnosti musely vyhodit [Bilikova,
2016]. Da se tudiZz predpokladat, Ze i u ndas prostor pro ,zachranovani“

nevyhovujicich produkti existuje a je (nejspis) doposud minimalné vyuZzivan.

4.1.1.1.5 Biodiverzita

Vysoka mira biologické rozmanitosti (neboli biodiverzity) a jeji zachovani
je jednim ze zakladnich cili ochrany prirody i predpokladii pro trvalou
udrzitelnost, nebot je jednou z planetarnich mezi*%. BohuZel se zaroven jedna
o jednu ze tii mezi, jejichz kritickd hodnota jiZ byla prekonana.

Biodiverzita a jeji ubytek uzce souvisi s podobou naseho potravinového
systému a se zplsobem hospodareni v krajiné. Mezi jeden z nejviditelnéjsich
dopadia konvencniho zemédélstvi patii pravé devastace krajiny a sniZeni genetické
a druhové diverzity [Dlouhy; Urban, 2011]. Pfitom rozmanitost druhi, funkci
a sluzeb ekosystémii je predpokladem pro resilientni, samoregulujici a setrvalé
systémy, které nejsou zavislé na vnéjSich vstupech vpodobé umélych hnojiv
a pesticidii a jsou mnohem odolnéjsi viici Skiidciim. Biodiverzita je tudiz klicova
pro vytvoreni setrvalych zemédélskych systému. A pravé ekologické zemédeélstvi
ma nejlepsi predpoklady pro zachovani vysoké biologické rozmanitosti — zejména
diky nepouzivani chemickych pesticidi a umélych hnojiv, mnohostrannym

a variabilnim osevnim postuplm, velkému prisunu organické hmoty do ptdy,

40 Koncept planetarnich mezi byl predstaven skupinou vyzkumnikli v cele s Johanem
Rockstromem v roce 2009. Jedna se o devét kritickych mezi, které vytycCuji jakousi
Lbezpecnou zoénu"“ pro lidstvo. V pripadé piekroceni jednoho nebo vice z nich tak mohou
nastat nahlé anevratné zmeény v zivotnim prostiedi, které mohou byt pro lidstvo
katastrofické. Mezi tyto planetarni meze patfi zména Kklimatu, acidifikace oceanu,
poskozeni stratosférické ozonové vrstvy, biogeochemické toky fosforu a dusiku, zdroje
sladké vody, vyuziti Gzemi, ztrata biologické rozmanitosti, atmosféricky aerosol
a chemickd kontaminace. T¥i z téchto mezi - biogeochemické toky fosforu a dusiku,
Klimatickou zménu a praveé ztratu biodiverzity uz lidstvo dle autori prekrocilo [Rockstrom

etal., 2009].
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velkému podilu travnich porosti, prirozenych luk a pastvin, malym biotoplim
a vétsi riaznorodosti ekosystémi a okrajovych z6n [tamtéZz].

Neni to vSak jen zplisob hospodarenti, ktery biodiverzitu ovliviiuje. Na trovni
potravin se da o rozmanitosti druhti hovoftit jesté z jiného pohledu. Globalni
potravinovy systém prochazi stdle vétSi unifikaci a rostlinnych a ZivociSnych
druht, které na kaZzdodenni bazi konzumujeme, je stale méné. Na svété existuje
okolo ¢tvrt milionu jedlych druhii rostlin, vyuzivany jsou vsak pouhé 3 %. Moderni
zemeédélstvi je jeSté vice selektivni, v souCasnosti je postaveno na 150 hlavnich
druzich a pouhych dvanact z nich tvori tri c¢tvrtiny vSeho jidla na svété. Zaroven
vice neZ polovina celosvétové zkonzumovanych kalorii pochazi jen ze ti{ plodin -
ryZze, pSenice a kukurice [IRDC].

Je proto diilezité podporovat biodiverzitu na nasich farmach a talirich, jinak
ztratime vétSinu ptivodnich druhi rostlin i Zivocicht, které se v nasich podminkach
v zemédélstvi po staleti vyuzivaly - a které jsou tudiZ idealné adaptované na mistni
prostiedi a mnohem odolnéjsi nez ,globalni odridy“. Vyuzivani dnes jiz casto
zapomenutych druhid a odrid navic miZe byt velmi zajimavé nejen pro kuchare,
ale rovnéZ pro konzumenta, ktery tak ozvlastni svij jidelnicek o dfive nepoznané
potraviny.

Podpora zvySovani biodiverzity ze strany restauraci by méla byt zaloZena
zejména na snaze vyhledavat malo vyuZivané ¢i témér zapomenuté druhy rostlin
a zivocichi, pracovat s nimi, zafazovat je na menu, prezentovat je tak verejnosti
a podporovat jejich navrat na Ceské farmy. Toto kritérium jde ruku v ruce
s ekologickym zptsobem hospodareni a podporou malych a lokalnich producentt,
nebot pravé ekologické zemédélstvi v malém méritku je pro biologickou

rozmanitost nejprihodnéjsi.

4.1.1.1.6 Vlastni produkce

Varit z vlastnoruc¢né vypéstované produkce by mohlo byt z mnoha ohledi
idedlnim modelem - naprostd kontrola nad kvalitou produkti a vyuzivanymi
péstitelskymi technikami, nad dodate¢nymi vstupy v podobé hnojiv a pesticidi,
yhyperlokalnost® takovychto surovin ajejich maximalni cerstvost ¢i moZnost

péstovat rozmanité druhy... Maloktera restaurace vSak ma potrebné prostredky
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k tomu, aby si péstovala plodiny pro vlastni potirebu ve vétSim méritku. Navzdory
tomu, kazda snaha o zvySeni potravinové sobéstacnosti*! se pocitd. Pro péstovani
plodin se da vyuzZit nejeden kout, predzahradka, vnitroblok ¢i sklep nebo stiecha
a inovativnich projektt, které ve snaze produkovat vlastni potraviny pretvari i ty
nejmensi prostory v jedlé zahrady, je po svété jiZ spousta.

V ramci tohoto kritéria proto hodnotim primarné snahu restaurace opatfit si
alesponl C¢ast surovin z vlastni produkce. Je samoziejmé nutné zde prihlédnout
k moZnostem daného podniku, zejména tém dispozi¢nim. Restaurace nachdazejici
se na vesnici a obklopena vlastni farmou je naprosto odliSnym prikladem nez
restaurace sidlici v centru mésta, uprostied betonové dZungle. Stejné tak je nutné
prihlédnout k faktu, Ze péstovani vlastnich plodin znamena praci navic. Ta sice
sniZzuje naklady na nakup surovin, ale zvySuje narocnost na lidské zdroje, které
nejsou vzdy jednoduSe dostupné.

Plna potravinova sobéstacnost v restauraci je zkratka spiSe romantickou
vidinou, kterd je jen stéZi realizovatelna. KdyZz uz, tyka se vétSinou jen téch
nejdrazsich restauraci, které si mohou dovolit zapocitat vSechny dodatecné
naklady do ceny vysledného produktu. A ve vysledku mozna ani neni Zadouci,
nebot efektivity soucasného potravinového systému bylo mimo jiné dosaZeno
pravé specializaci. V restauracich proto v naprosté vétsiné piipadd vzdy pujde
o hledani urcité rovnovahy mezi sobéstacnosti, kterou dokaZe zajistit vlastni
produkce a dana lokalita, a volnym obchodem v globalnim méritku [Nijboer et al,,
2015]. Inspiraci zde muize byt opét model Foodzone (viz Kritérium ,lokalni“
v kapitole 4.1.1.1.2), ktery v z6né nejbliZsi spotrebiteli uvadi Cerstvé bylinky. Ty
jsou idedlnim prikladem snahy o péstovani vlastnich potravin velmi nenaro¢nou
cestou a mohou byt prvnim krokem na cesté ke zvySovani potravinové

sobéstacnosti.

41 Potravinova sobéstacnost (v anglictiné ,food self-sufficiency”) je dle definice FAO
v kontextu statd mérou, ve které je stat schopen uspokojit svou potiebu potravin
z vlastnich, tuzemskych zdroji [Thomson; Metz, 1999]. Potravinovou sobéstacnost
restaurace lze tudiZ na zakladé této definice popsat rovnéz jako miru, ve které je
restaurace schopna pokryt spotfebu potravin z vlastnich zdroji (tedy potravinami

vlastnoruc¢né vyprodukovanymi).
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4.1.1.1.7 Sbér divoce rostoucich plodin

Soucasti snah o zvySovani vlastni potravinové sobéstacnosti i rozSirovani
diverzity surovin tvoricich vysledné menu by mélo byt (v idedlnim pripadé)
i vyuzivani mistnich divoce rostoucich plodin. Ceské louky a lesy nabizi Siroké
portfolio jedlych druht, které se daji jednoduse sbirat a pouzivat. Divoké plodiny
mohou byt vyznamnym piinosem co se tyCe novych chuti, textur a aromat,
reprezentujicich sezénnost, biodiverzitu a specifika daného regionu a jeho tradice
[Miinke et al., 2015: 212].

Mnoho inovativnich $éfkucharti vSude po svété zacind divoké plodiny
zaClenovat na sva menu, ¢imz pomahaji uchovavat tradi¢ni védéni a pribliZovat
lidem unikatni prirodni bohatstvi. Je vSak dilezité, aby sbér divokych plodin byl
zaroven realizovan udrzitelné - tak aby rostouci zdjem nevedl k nadmérnému
vytéZovani jejich populaci. Objevovani a vyuzivani téchto plodin musi jit ruku

v ruce se zajisténim rovnovahy v ekosystému, ze kterého pochazeji [tamtéz].
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4.1.1.2 Suroviny pochazejici z rozvojovych zemi

Férovy mezinarodni obchod a férové podminky pro péstitele a producenty
z rozvojovych zemi*2 jsou jednim z klicovych predpokladli pro trvale udrzitelny
rozvoj v globalnim méritku. Pfevazna vétSina SDGs primo souvisi se zemédélstvim
a potravinami. Klicem k jejich naplnénti je proto spokojeny a trvale udrzitelny Zivot
farmaia po celém svété, nebot maji piimy vliv na Zivotni prosttredi i spolecnost
a jeji preziti a vytvari vyznamnou cast svétové ekonomiky. Problematikou obchodu
s rozvojovymi zemémi a snahou dosahnout jeho férovosti a udrZitelnosti
v globalnim méritku se zabyva hned nékolik svétovych organizaci a certifikacnich

organt. Ctyfem z nich se vénuji v této kapitole.

42 Terminy ,rozvinuté zemé“ (developed countries), ,rozvojové zemé“ (developing
countries) a,nejméné rozvinuté zemeé“ (least developed countries) jsou Ccasto
pouZzivanymi terminy, které vSak nemaji jednotnou, celosvétoveé uznavanou definici. Rtizné
svétové organizace zaujimaji k hodnoceni zemi dle urovné rozvoje razné pristupy.
Rozvojovy program OSN (UNDP) pro tyto ucely vyuziva Human Development Index (HDI),
ktery méri délku Zivota, miru vzdélani a prijem. Svétova banka se orientuje podle GNI
(Gross National Income), neboli Hrubého narodniho diichodu. Mezinarodni ménovy fond
se zase zameéfuje na prijem na obyvatele, diverzifikaci exportu a miru integrace do
svétového financniho systému [Nielsen, 2011]. Geograficky se daji za regiony, v nichz se
rozvojové zemé nachazeji, povazovat tyto: Afrika, Vychodni Asie, JiZni Asie, Zapadni Asie,
Latinska Amerika a Karibik [UN, 2012]. Terminem ,rozvojové zemé“ budu v této praci
oznacovat obecné zemé z téchto oblasti, nebot pravé ony jsou producenty plodin, na které
se v kapitole surovin pochazejicich z rozvojovych zemi zaméruji. DalSimi pouZzivanymi
terminy, které oznacuji méné rozvinuté zeme, jsou ,zemé globalniho Jihu“ (ne vSechny

z této kategorie se vSak skutefné jizné od rovniku nachdazeji) nebo ,zemé tretiho svéta“

[Mitlin, Satterthwaite, 2013].

61



4.1.1.2.1 Fair trade

“Fair trade* je zptisob obchodu, ktery poskytuje péstiteliim, zaméstnanciim
a remesinikiim ze zemi globdlniho Jihu moZnost uZivit se vlastni praci za diistojnych
podminek. Vyrobci v rdmci systému fair trade dostdvaji za svou prdci vykupni cenu,
ktera odpovidd ndkladiim na péstovdni ¢i vyrobu a zdroveri umoZruje diistojné
Zivobyti,” shrnuje zakladni myslenku férového obchodu organizace NaZemi, ktera
se touto problematikou dlouhodobé zabyva [NaZemi]. Jako hlavni principy fair
trade uvadi tyto: vykupni cena odpovidajici ndkladim udrzitelné produkce
a distojného Zivobyti, dlouhodobé obchodni vztahy, dodrzovani uUmluv
Mezinarodni organizace prace (ILO), zakaz nucené a détské prace, dlouhodobé
udrzitelny rozvoj mistnich komunit, kontrolované vyuzivani pesticidi a dalsi
zemédeélské chemie, zakaz vyuZivani geneticky modifikovanych plodin a Setrné;jsi
piistup k vyuzivani prirodnich zdroji [tamtéZ].

Udrzitelna restaurace by méla dbat na to, aby produkty pochazejici
z rozvojovych zemi nesly certifikaci férového obchodu. Jedna se zejména o kavu,
¢aj, kakao, cokoladu a trtinovy cukr, které se u nds jiz daji koupit bez vétSich
obtizi a mély by tudiZ nést znacku Fairtrade ve 100% pripadi. O trosku
problematictéjsi je situace s banany, férové se zpravidla nedaji v bézZnych
obchodnich retézcich sehnat**a poskytuje je pouze nékolik specializovanych
prodejen ¢i online obchodi. Portfolio produktt zemi globalniho Jihu, které by mély
pochazet z férovych podminek, je samoziejmé mnohem $irsi. V idedlnim pripadé
by mélo byt certifikovano také veskeré tropické ovoce a z néj vyrobené dzusy,
vino, koreni, ryze, ale také kvétiny ¢i bavina.

Alternativou k certifikaci Fairtrade muze byt tzv. direct trade, neboli obchod

napiimo. O tomto zptisobu obchodu se mluvi zejména v souvislosti s kdvou. Mnohé

43 Pro lepsi orientaci v textu uvadim v nasledujici citaci vysvétleni, pro¢ pouzivam dva
rozdilné zplisoby psani slov ,fair“ a ,trade“. ,Zatimco fair trade (s malymi pismenky)
oznacuje myslenku nebo koncept spravedlivého obchodovdni obecné, popr. hnuti lidi, kteri jej
podporuji, Fairtrade (prip. FAIRTRADE) je ndzev certifikace a ochranné zndmky, kterou
vlastni organizace Fairtrade International. Mluvime-li o certifikaci, vZdy pouZivame formu
,certifikace Fairtrade"” [fairtrade.cz].

44 Na zakladé vlastniho patrani po bananech jsem vSak zjistila, Ze nékteré retézce jiz

nabizeji banany s certifikaci Rainforest Alliance.
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kavové znacky totiZ funguji na bazi primého kontaktu s farmarem, se kterym
komunikuji, navstévuji ho a obecné vytvari vzajemné vyhodny vztah zaloZeny na
respektu a spolupraci. Nékteré direct trade firmy voli tento model proto, protoze
jsou pry nespokojené s certifikacemi poskytovanymi tretimi stranami. U jinych je
hlavni motivaci snaha mit vétsi (vlastni) kontrolu nad podminkami péstovani

a kvalitou vysledného produktu [ethicalcoffee.net].

Ac se miZe v mnoha ohledech zdat, Ze obchodovani naptrimo je pro rozvojové
zemé idedlnim modelem, podléha direct trade casté Kkritice. NejvétSim
nedostatkem je absence jakékoli garance, Ze se dana firma chova ve vztahu
k producentiim skute¢né férové. Hlavni motivaci direct tradu totiZ neni férovéjsi
(nejen) kavovy svét, ale co nejvyssi kvalita vypéstovanych produkti a co nejlepsi
chut. Mnohem diilezitéjsi je zde spokojenost zakaznika, nez spokojenost farmare.
Nemusi tudiz znamenat budovani dlouhodobych pevnych vztahli s producenty,
podporu mistni komunity a malych farmaii, snahu o zménu fungovani globalniho
trhu a politickou angaZovanost - cile, které jsou integralni soucasti hnuti fair trade.
Fair trade totiZ neni jen o malych farmarich, ale také o druzstvech, organizovanych
producentskych skupindch. Ty nejen sdruZuji mensi farmafe a umozZiuji jim
pristup na trh, ale rovnéz dohliZi na komunitni projekty a snaZi se o zlepSeni
podminek pro vSechny [Geffner, 2015].

NejlepSim feSenim pro zajisténi férovosti globalniho obchodu tak ziistava
princip fair trade, nebot je jasné stanoven a zajiStén certifikaci. Udrzitelna
restaurace by tudizZ méla v pripadé produktd z rozvojovych zemi cilit primarné na
produkty, které toto oznaceni nesou. Existuji vSak mnohé dalsi certifikace
a pristupy, které souvisi s udrzitelnosti, vénuji se produktim ze zemi globalniho
jihu, a které jsou v ¢eskych podminkach pomérné ¢asto vyuZzivané. Je proto potieba
zde zminit také je, i kdyz se v kategorii produkti z rozvojovych zemi zameéruji

hlavné na fair trade.

4.1.1.2.2 Rainforest Alliance

Certifikat Rainforest Alliance dava osvédceni o udrzitelnosti farmam, lesim
i subjektim podnikajicim v turismu. Certifikované farmy musi plnit kritéria
stanovena koalici Sustainable Agriculture Network (SAN), spocivajici na Ctyrech
hlavnich principech udrZitelného farmareni - zachovani biodiverzity, zlepSovani

zivotnich podminek a celkové zivotni pohody, ochrana prirodnich zdroji

63


http://ethicalcoffee.net/

a efektivni planovani a systémy hospodareni na farmach. Certifikované lesy zase
musi odpovidat standardiim Forst Stewardship Council#> (FSC), standardu, jehoZ je

Rainforest Alliance zakladajicim Clenem [rainforest-alliance.org]. Toto oznaceni

miZe nést v kategorii potravin Siroka Skala produktl - od ovoce, jako jsou banany,
ananasy, mango ¢i hroznové vino, pres kavu, cokoladu, ¢aj, ofechy, dzusy, zmrzliny
a energetické tycinky, aZ po hovézi maso ¢i palmovy olej - a mnoho z nich je

v Cesku bézné dostupnych.

4.1.1.2.3 UTZ Certified

Dalsi certifikaci, ktera se zabyva udrzZitelnym zemédélstvim, je UTZ. Tento
program se zaméfruje na farmare péstujici kavu, kakao nebo ¢aj a jeho cilem je
umoznit farmarim ucit se lepsim zemédélskym metodam a jejich vyuzivani,
zlepSovat vlastni pracovni podminky a lépe se starat o Zivotni prostredi a své
potomky. Produkty s certifikaci UTZ by tak mély zajistit lepSi a kvalitnéjsi sklizen,

vyssi vydélky, vytvaret lepsi podminky k Zivotu a zaroven chranit Zivotni prostiedi

a prirodni zdroje*® [utz.org].

45 Forest Stewardship Council (FSC) je neziskovou organizaci, jejimz cilem je ,podporovat
ekologicky setrné, socidlné prospésné a ekonomicky Zivotaschopné obhospodarovdni lest,
a tim napomoci chrdnit ohroZené a devastované svetové lesy.” [czechfsc.cz]. FSC proto
vytvorilo mezinarodni systém certifikace lesti a podniki, které direvo z certifikovanych
lesti zpracovavaji ve vyrobky [tamtéZ]. Jedna se o lesy, ve kterych jsou chranény ohrozené
druhy i celé oblasti majici vysokou ochranarskou hodnotu; kde se jejich ¢ast nechava
nevyuzita jako urcita ,rezerva“; pracovnici dostavaji obstojnou mzdu a je chranéno jejich
pravo organizovat se v odborech; jsou dodrZovana pravidla stanovujici, kdy, kde a jak
mohou byt dievo i dalsi lesni zdroje ziskavany a sklizeny; a prava mistnich a domorodych

komunit jsou plné respektovana [rainforest-alliance.org].

46V pribéhu dokoncovani prace jsem narazila na informaci, Ze se organizace UTZ
a Rainforest Alliance chystaji do konce roku 2017 sloucit (pravdépodobné pod nazvem
Rainforest Alliance) azjednodusit tak cely certifikacni proces nejen pro péstitele, ale
rovnéz smérem k zakaznikiim. Jejich cilem je vytvorit jednotny, globalné platny standard

pro udrZitelné zemédélstvi v zemich globalniho jihu [utz.org].
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4.1.1.2.4 Bird Friendly

Ve svété kavy existuje jesté jeden vyznamny certifikat, ktery je potreba
s ohledem na udrZitelnost uvazit. Jedna se o certifikat ,Bird Friendly*, ktery vznikl
v americkém Smithsonian Migratory Bird Centre. Oznaceni Bird Friendly zajistuje,
Ze je kava v bio kvalité, ,péstovana ve stinu“, a Ze chrani zemédeélsky vyuzivané
lesy a poskytuje migrujicim druhlim ptakd prirozena utocisté. Bio kvalita kavy
zajiSt'uje zdravou a vysoce kvalitni ptidu a péstovani bez pouziti pesticidii, které by
pronikaly do prostiedi a nicily ekosystémy. ,Péstovani ve stinu“ je zakladem
ochrany tropickych lesti a rehabilitace pivodnich ekosystémi. Certifikat pozaduje
rovnéZ vyssi uroven biodiverzity, diky niZ jsou lesni kavové plantaZe vhodnym
habitatem ptaki. Lesni péstovani kavy pomaha chranit zdroje vody pro mistni
komunitu, sekvestruje uhlik a poskytuje mnozstvi dalSich plodin jako napriklad
kakao a koreni. Vysledkem tohoto zplisobu péstovani je kava, kterda ma diky
pomalejSimu, piirozenému dozravani kavovych tifesni ve stinu stromt bohatsi
chut. A ktera diky vySe nastavenym cenam zajiStuje farmartim obstojnou obZivu
a podporuje mistni komunity [Smithsonian’s National Zoo & Conservation Biology
Institute].

Bird Friendly rozhodné neni alternativou k certifikaci Fairtrade, je vSak
zajimavym dalSim vhledem do problematiky péstovani kavy, hlavné vsak
z environmentadlntho a ne tolik socidlniho hlediska. Miize proto byt dalSim

hodnotnym prispénim k udrzitelnéjsimu kdvovému priamyslu.

4.1.1.3 Maso

4.1.1.3.1 Bio kvalita

Maso v udrzitelné restauraci by mélo idealné ve 100% objemu pochazet z bio
produkce. Obecné vyhody tohoto zptisobu hospodareni jsem jiZ popsala v kapitole
Zelenina a ovoce. Budu se zde proto vénovat pouze specifikim Zivoc¢iSné vyroby.

Jak uvadi nafizeni Rady ES & 834/2007: ,Zivo&isnd produkce md pro
organizaci zemédélské produkce v ekologickém zemédélském podniku zdsadni
vyznam, protoZe poskytuje nezbytnou organickou hmotu a Ziviny pro obdéldvanou
ptdu a tim prispivd ke zlepSovdni piidy a k rozvoji udrZitelného zemédélstvi.“ [Rada

ES, 2007: 29].
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Chov zvirat mliZze mit pro spravné fungujici zemédélsky systém obrovsky
prinos, musi vSak byt realizovan udrZitelné a s ohledem na vSechny ostatni Casti
tohoto systému. Zakladnim predpokladem ekologické Zivocisné produkce proto je,
Ze by neméla znecistovat Zivotni prostredi; méla by zachovavat uzky vztah k ptidé;
volit vhodné viceleté programy stiidani plodin a vykrmovani zvirat vlastnimi
ekologicky vypéstovanymi plodinami; zajiStovat zvifatim maximalni pristup na
oteviend prostranstvi nebo pastviny; méla by dodrzovat prisné normy v oblasti
dobrych Zivotnich podminek zvirat; uspokojovat jejich druhové specifické
etologické potreby; spravnou péci predchazet nakazam; a rovnéz vybirat plemena
sohledem na jejich schopnost prizplisobovat se mistnim podminkdam. Cilem
systému ekologické Zivocisné produkce by méla byt i podpora rozsifovani
genofondu ekologicky chovanych zvirat, zvySovani sobéstacnosti a zajiStovani
rozvoje odvétvi [Rada ES, 2007: 29]. Podle zakona ¢. 242/2000 Sb. je v reZimu
ekologického zemédélstvi mozné chovat skot, koné, prasata, ovce, kozy, kraliky,
driibez, ryby a v¢ely [Ministerstvo zemédélstvi, 2009].

Predpoklad ziskdvani masa z ekologického zemédélstvi v sobé nese radu
dil¢ich benefitt, které jsou pritomnosti certifikatu garantovany, a které mohou byt
u masa z jinych zdroji problematické. Jednim z nich je vysoka mira vyuzivani
antibiotik v konvencni produkci. Témér dvé tretiny objemu vSech antibiotik
pouZzivanych v EU jsou urceny hospodairskym zviratiim, ¢asto pouze jako zptlisob
prevence, nebot intenzivni chovy jsou k nemocem velmi nachylné. Toto rutinni
pouZzivani antibiotik vSak vede ke vzniku rezistentnich bakterii, které mohou byt
hrozbou také pro clovéka [thesra.org, b]. Ekologické zemédélstvi oproti tomu
uprednostiiuje mnohem SetrnéjSi metody prevence, jakymi jsou napriklad metody
chovu, které predchazeji vzniku nemoci, fytoterapeutické ¢i homeopatické 1écebné
pripravky apod. [Komise ES, 2008].

Soucasné intenzivni metody chovu zvirat jsou vysoce ndro¢né na zdroje
amaji obrovsky negativni dopad na Zivotni prostfedi a klimatickou zménu.
Zivo¢isna produkce je globalné odpovédna za 14,5 % vsech ¢lovékem
vyprodukovanych emisi sklenikovych plyni. Nejvétsim emitentem je v tomto
sektoru produkce hovéziho masa a mléka, s 39-45 % podilem [Gerber et al., 2013].
Velkym problémem je rovnéz fakt, Ze hospodarska zvirata zkonzumuji velké
mnozstvi krmiva. Celych 33 % celosvétové zemédélské pldy je zabrano plodinami

urenymi pro zvirata, zejména kukufici a sojou. Velka cast z nich se naléza
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v Amazonii [De Schutter, 2009]. Podle Davida Pimentela z Cornell University
[Pimentel, 1997] by se z obilovin, které jsou ve Spojenych statech zkrmovany
zviraty, dokazalo nasytit 800 miliont lidi. Autor rovnéz dodava, Ze i kdyby byl
veSkery dobytek krmen pouze travou na pastvinach, i tak by meéla Amerika
dostatek masa pro kazdého svého obyvatele, s ohledem na doporuc¢enou denni
spotfebu. Zivo¢i$na produkce je navic obrovsky naro¢na na zdroje. Napiiklad co se
tyCe spotireby vody, na vyprodukovani jednoho kilogramu hovéziho masa je
potireba vice neZz 15 tisic litri vody, veprového piiblizné 6 tisic a kureciho vice neZ
4 tisice litrGi [Mekkonen; Hoekstra, 2012]. Samoziejmé zalezi na zpisobu a misté
produkce, v globalni souctu vSak hospodarska zvirata stoji za celymi 8 % spotreby
vody [Schlink et al. 2010], coZ je, zejména sohledem na jeji stale kritictéjsi
nedostatek, vyznamné ¢islo.

VySe zminéna fakta jsou jen kratkym a velmi omezenym vhledem do znac¢né
Siroké a komplikované problematiky ZivociSné vyroby. I z téchto dat je vSak
ziejmé, Ze soucasny intenzivni model chovu zvitrat za ucelem produkce potravin
neni udrZitelny. Mélo by tudiZ byt v zdjmu restauraci ziskdvat maso a zivocisSné
vyrobky z odpovédnéjsich zdroji - idedlné z ekologického zemédélstvi. A rovnéz
celkové snizovat jeho spotiebu, coz je Kritérium, kterému se budu vénovat dale,

v kapitole 4.1.2.

4.1.1.3.2 ,0d cumadcku po ocdsek”

Kromé kritéria ptivodu masa je v této kategorii nutno zvazit také to, jaké
druhy a ¢asti jsou v restauraci vyuzivany a jakym zpiisobem. S rostouci Zivotni
urovni se spotrebitelé zacali soustiedit jen na ,lepSi“ ¢asti zvirat a mnohé drive
vyuzivané Casti zacCaly byt opomijeny [Cavagnaro, 2015]. Naptiklad jazyky,
vnitinosti, ocasky nebo ¢asti hlavy uZ bychom dnes na jidelniccich jen stéZi hledali.
Nejsou vSak o nic horsi, nezZ bézné vyuzivané Casti, nehledé na to, Ze zkuSeni
Séfkuchati dokazi pripravit lahtdku i z téch zdanlivé nejpodivnéjsich ingredienci.
V pripadé masa zde samoziejmé musime pripocitat také vysokou environmentaln{
narocnost jeho produkce a tudiz fakt, Ze plytvani jakoukoli ¢asti zvirete je zaroven
obrovskym plytvanim zdroji. Nehledé na etickou stranku a respekt k Zivotu -
nevyuzit jidlo, kviili kterému jina bytost polozila Zivot, je uz z principu nemoralni.

UdrZitelna restaurace by se proto méla snazit vyuzivat vSechny casti tél

zvirat, v idealnim pripadé nakupovat zvirata cela a vlastnoruc¢né zpracovavat
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kazdou ¢ast, aZ do posledniho kousku. Tento pristup je znam pod nazvem ,nose to
tail*’“ neboli ,od cumacku po ocasek*s“ ¢i jako ,whole animal®, tedy princip
vyuzivani celych zvirat. VyuZivani opomijenych C¢asti neni vyhodné jen
z environmentalniho hlediska, vyplati se rovnéz ekonomicky, nebot’ se ve vétsiné
pripadi jedna o velmi levné ingredience, pripadné takové, které by se normalné
vliibec nevyuzily. Nehledé na edukativni rovinu tohoto pristupu smérem ke
spotrebitellim a ozvlaStnéni menu o netradi¢ni pokrmy.

Zajimavou snahou o neplytvani Zivoc¢iSnymi zdroji je rovnéz snaha mnoha
osvicenych tezniki a Séfkuchari vyuzivat maso starych dojnic, které by se
normalné pro lidskou spotiebu viibec nepouzilo*?50. U nas jiz s masem timto

zplUsobem pracuje napiiklad Paul Day z The Real Meat Society>1.

4.1.1.3.3 Zvérina

v

Dal$im piinosem pro vys$i udrzitelnost masa v restauraci miize byt
vyuZzivani zvériny>2. Zvérina je oznaCeni pro maso zvifat ulovenych ve volné

prirodé. Miize se jednat o maso srstnaté nebo pernaté zvére

Vars

47 Zakladatelem a velkym propagatorem této filosofie je londynsky Séfkuchai a majitel
michelinské restaurace St. John Fergus Henderson.

48 Toto téma jsem zpracovavala v ramci ¢lanku pro Magazin Storyous, ve spolupraci
s hlavnimi prazskymi propagatory tohoto pristupu - FrantiSkem KSanou z NaSe maso
a Paulem Dayem z The Real Meat Society. Viz http://storyous.com/cz/magazin/od-

cumacku-po-ocasek-filosofie-ktera-si-vazi-zvirat-i-masa/

49 https://www.theguardian.com/lifeandstyle /2016 /jun/20 /high-steaks-the-new-craze-

for-old-cow

50  http://www.telegraph.co.uk/food-and-drink/features/old-cow-why-meat-geeks-have-

gone-mad-for-17-year-old-steak/

51 http://storyous.com/cz/magazin/od-cumacku-po-ocasek-filosofie-ktera-si-vazi-zvirat-

i-masa/

52 ,Za zver jsou povazovdny podle zdkona o myslivosti vyjmenované druhy volné Zijicich

Zivocicht, které jsou rozdéleny podle toho, zda je mozné je obhospodarovat lovem nebo je
lovit nelze, ale z divodii ochrany spadaji pod zdkon o myslivosti. Konkrétni doby lovu

jednotlivych druhii zvére jsou uvedeny ve vyhldsce & 245/2002 Sb.” [Seplavy et al., 2015: 12].
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dodateCnou energii nebo zdroje53. Nevyzaduji lidmi vypéstované krmivo ani
antibiotika a pokud Ziji v ¢istém Zivotnim prostiedi, daji se povaZovat za skute¢né

,bio“. Obecné tedy maji ve srovnani s hospodarskymi zvifaty minimalni

environmentalni stopu [modern-hunters.com, 2015].

Vyuzivani zvériny ma vsak i dalsi pridané hodnoty, nejen tu environmentalni.
Lov se v prlibéhu historie proménil ve védecky, hospodarsky i kulturni obor
myslivost, ktery je souborem aktivit provadénych v piirodé ve vztahu k volné Zijici
zvéri jako soucasti ekosystému. Je soucasti naseho kulturniho dédictvi a plni
i hospodarskou funkci, protoze vytvari rovnovahu mezi potfebami ochrany zvére,
jeji Cetnosti a nepriznivymi vlivy, které nékteré druhy svymi Zivotnimi projevy
zpusobuji. Myslivost napomaha pfii tvorbé a formovani krajiny, rozvoji venkova,
zlepSovani socidlnich kontakti, vytvareni spolkového Zivota, je zdrojem
pracovnich prileZitosti a vaZe na sebe mnoho dalSich oblasti lidskych ¢innosti, mezi
které patif mimo jiné pravé potravinarsky priimysl a pohostinstvi [Seplavy et al,,
2015].

Zakonem ¢. 449/2001 Sb., o myslivosti, jsou jasné stanoveny vsSechny
predpoklady pro tuto ¢innost tak, aby pfirodu nejen vyuZivala, ale také chranila.
Podle ceské legislativy je zvétr obnovitelnym piirodnim bohatstvim a moZnost
jejlho vyuZivani je postavena na principu trvale udrZitelného hospodareni
a usmériniovana prostiednictvim planu mysliveckého hospodareni [tamtéZ]. Pocty
zvére je nutné pravidelné regulovat, aby byla rovnovaha ekosystému zachovana.
Takto ziskané maso muze byt dale pouzito pro lidskou spotfebu, mimo jiné
i vrestauracich. V kazdém pripadé vSak musi byt maso co nejdiive po uloveni
(maximalné do 18 hodin) veterinarné vySetfeno. Do verejného stravovani pak
muize byt dodana pouze zvérina, ktera byla posouzena urednim veterinarnim
lékarem béhem veterinarni prohlidky ve schvaleném a registrovaném zarizeni pro
nakladani se zvérinou [Duben, 2009].

Na zakladé mezinarodnich smluv, kterymi je Ceska republika vazana, jsou
rovnéZ jasné stanoveny druhy, které lovit lze a které ne [Seplavy et al., 2015].

V Zaddném ptipadé by proto nemély byt zpracovavany druhy zakazané nebo ty,

53 Cinnost myslivct a jejich péce o lesni zvér samozirejmé také zplisobuje urcitou zatéz pro
zivotni prostiredi. Napriklad prikrmovanim zvére v oborach ¢i objizdénim lest v terénnich

autech. Ve srovnani s chovem hospodatskych zvirat jsou vSak tyto dopady minimalni.
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které se nachazi na seznamu ohroZenych druhiti I[UCN>* - a to nejen v piipadé

Zvériny.

4.1.1.4 Ryby

Rovnéz ryby vyuzivané v restauraci by mély pochazet z udrzitelnych zdroju.
UdrZitelnost rybolovu a chovu ryb je podrobné stanovena certifika¢nimi organy,
které se touto problematikou zabyvaji. NejznaméjSim z nich je Marine
Stewardship Council (MSC), ktery stoji na trech hlavnich principech: 1) Zajisténi
udrZitelné urovné stavu ryb tak, aby byla zachovana schopnost jeho obnovy
a rybareni mohlo na nahlé poklesy stavii reagovat a pripadné snizit intenzitu své
¢innosti. 2) Minimalizaci negativnich dopadi na Zivotni prostifedi a zachovani
ptivodni struktury, funkce, produktivity a diverzity ekosystému, zejména
piedchazenim tzv. ,bycatch®, neboli nezamysleného vylovu jinych druht, neZ které
jsou cilem lovu. 3) Efektivnich rybaiskych praktikach, které jsou v souladu se
zakonem a zaroven flexibilni v odpovédi na ménici se vnéj$i podminky [msc.org].
K témto tifem principtim vSak MSC dopliiuje jesté dalsi, které jsou pro udrzitelny
rybolov dtleZité. Jednd se o boj proti ilegdlnimu rybareni, které je obrovskym
globalnim problémem, protoZe nadmiru vytéZuje moiské zdroje, narusuje zdravi
ekosystému i zivobyti rybaii - odhaduje se, Ze rocné je nelegalné naloveno

mnozstvi ryb v hodnoté 10-23,5 miliardy dolard [tamtéZz]. A také snahu omezit

54 International Union for Conservation of Nature, Mezinarodni svaz ochrany piirody
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destruktivni rybarské praktiky, jakymi jsou zejména kyanidové rybareni>>
a vyuzivani vybusnin>¢ [tamtéZ].

Alternativou k MSC je certifikace spolecnosti Friend of the Sea, ktera stoji na
podobnych principech. Jejich Kkritéria udrzitelnosti rybolovu vyZaduji
nepietéZovani zdroji nad miru jejich obnovy (podle doporuceni FAO
a regiondlnich a narodnich rybarskych autorit); minimalni vliv rybafeni na morské
dno; selektivni rybaiské praktiky s maximalné 8% podilem odpadu; Zadny
ybycatch“ druhli uvedenych na seznamu ohroZenych druhd IUCN; soulad se
zakonem stanovenymi poZadavky pro rybolov; efektivni vyuZzivani energie
a fosilnich paliv ajeho setrvalé zlepSovani; odpovédné nakladani s odpadem;

a spoleCenskou odpovédnost [friendofthesea.org].

UdrZitelnd restaurace by proto méla pouZivat ryby, které pochazeji
z certifikovanych, udrzitelnych zdroji. Navzdory tomu, Ze certifikacni systémy
nejsou dokonalé (kritizuje je napriklad organizace Greenpeace a upozornuje na
mnohé jejich nedostatky>7), se jedna o doposud nejlepsi jasné definovany pristup,

v

jak zajistit vyssi udrzitelnost rybich produktd. Dopliujicim zdrojem informaci

55 Rybateni za pouziti kyanidu se pouziva zejména pro chytani ryb do akvarii - nejen téch
chovnych, ale i akvarii v drahych restauracich, kde si host miize vybrat jesté zivou rybu,
kterou mu kuchar pripravi. ,Lov“ probiha tak, Ze se roztok kyanidu sodného doslova
schrstne“ rybé do obliCeje, ¢imZ ji omraci a jeji chyceni je nasledné nesrovnatelné
jednodussi. Kyanid vSak vyznamné nici koralové utesy a zabiji jejich obyvatele, navic tyto
metody nadmérné vytézuji populace moiskych Zivocichd. Velkym problémem je tento

druh lovu napfriklad na Filipinach. http://wwf.panda.org/?5563/Cyanide-an-easy-but-

deadly-way-to-catch-fish

56 Tento zplsob rybafeni se nazyva také jako ,dynamite fishing“, tedy rybateni
dynamitem. Vybus$nina pri této metodé zabije vSe Zivé, co se ocitne v dosahu jeji nicivé sily,
a zanecha po sobé spoust na morském dné. Velkd ¢ast mrtvych ryb vsak neni viibec
vylovena. Z diivodu, Ze nejsou cilem rybari, nebo proto, Ze se jednoduse potopi na dno,

kde jiZz nejsou dosazitelné. https://www.nytimes.com/2015/02/05/business/energy-

environment/the-horrors-of-fishing-with-dynamite.html? r=0

57 Greenpeace vydalo v ramci kampané ,More vola SOS“ vlastniho ,Priivodce ekologickym
znacenim ryb“, ve kterém shrnuje nedostatky certifikacnich systémi, mezi nimiz je také

MSC a Friend of the Sea. Viz http://www.greenpeace.org/czech/cz/Kampan/More-vola-

SOS/Pruvodce-ekologickym-znacenim-ryb/
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o udrzitelnosti ryb na naSich talifich mohou byt pravé zdroje Greenpeace, ktera
vydala ,Priivodce Setrnym nakupovanim ryb“>8, v némzZ se snazi brat v potaz
ivSechny aspekty, které dosavadni platné certifikace opomijeji. V souvislosti
s kritériem lokdlnosti by vSak udrzitelnd restaurace méla preferovat ryby
z mistnich zdrojQ, tedy ty sladkovodni, ¢eského ptivodu, a idealné v bio kvaliteé.

Ceské ryby pochazeji v prevaziné vétsiné z rybochovnych zafizeni, tzv.
akvakultury. Evropska unie si uvédomuje dileZitost akvakultury pro zajisténi
vyzivy svych obyvatel azaroven si zakldda na vysokych standardech kvality,
ochrany spotrebitele i zajiSténi udrZitelnosti této metody chovu. Snazi se proto
koordinovat spole¢nou politiku ¢lenskych zemi v této oblasti. Evropska komise
shrnula ,strategické =zasady udrZitelného rozvoje akvakultury v EU“ ve
stejnojmenném dokumentu, kde rovnéZz popisuje prisné normy, které pro
akvakulturu na Uzemi EU stanovuje. Soucasti je plnéni vSech predpokladi
legislativy EU o zivotnim prostiredi>? a snaha o integraci akvakultury do lokalit sité
Natura 2000 a do budoucna i do kontextu ramcové smérnice o vodé a ramcové
smérnice o strategii pro moiské prostiedi [Evropska komise, 2013]. Ceska
republika je v ramci EU vyznamnym producentem sladkovodnich ryb, zejména
kapra - spolu s Polskem a Madarskem zajiStuji tii Ctvrtiny jeho produkce
[Evropskd komise, 2016]. Rybnikaistvi ma navic v Cesku dlouholetou tradici
a prinasi také jisté environmentalni benefity. Zejména propojené sité rybnik( maji
dilezitou roli v uUzemnich systémech ekologické stability, z hydrologického
pohledu jsou vyznamnymi retencnimi prostory, rovnéZz maji velky ptinos
z klimatologického hlediska, a v neposledni rfadé jsou i kulturnim dédictvim
a ocentovanym krajinnym prvkem [ekolist.cz, 2016a].

Podpora lokalnich ryb z udrzitelnych zdroja je tudiz, s ohledem na vyse
zminéné davody, dilezitym kritériem udrzitelné restaurace. Zakon 242/2000 Sb.
o ekologickém zemédélstvi [Ministerstvo zemédélstvi, 2009] a Narizeni Rady (ES)

¢. 834/2007 o ekologické produkci [Rada ES, 2007] stanovuji pravidla pro

58 http://www.greenpeace.org/czech/Global/czech /P3 /dokumenty/Ryby/neni-ryba-jako-

ryba-pruvodce-2-2013.pdf

59 Jedna se zejména o ramcovou smérnici o vodé, ramcovou smérnici o strategii pro
moi'ské prostiedi a nafizeni o pouzivani cizich a mistné se nevyskytujicich druht

v akvakulture.
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ekologicky zptisob chovu ryb, kterd jsou prisnéjsi nez u bézného chovu. Jedna se
hlavné o predpoklad zachovani biodiverzity piirodnich vodnich ekosystém;
zdravého vodniho prostredi a kvality okolnich ekosystémii; specifikace krmiv,
ktera mohou byt v ekologickém chovu pouZzivana, a preference prirozené potravy;
ptivod chovanych jedinctli; pravidla pro chovatelské postupy a zplisob nakladani
s chovanymi Zivocichy; a pravidla pro Setrné metody vylovu. Sladkovodni ryby
pochazejici z bio chovil jsou tudiZ prozatim z hlediska udrzitelnosti nejlepsi
moznou variantou.

Neopominutelnym kritériem pro udrZitelné vyuZivani ryb je, stejné jako
umasa, piedpoklad nepouzivani jakychkoli druhi, které jsou na seznamu
ohrozZenych druhii IUCN - v kategorii od ,témér ohrozeny*“ po ,kriticky ohrozeny*
[greenpeace.org]. Napriklad tunak je rybou, kterd je jiz z diivodu nadmérného
rybolovu na pokraji vyhynuti. DalSimi ohroZenymi druhy jsou napriklad motsky

vlk nebo Stikozubec obecny [iucn.org].

4.1.1.5 Dribez a vejce

Také v pripadé driibeze je prozatim nejSetrnéjsim, jasné stanovenym,
zplUsobem chovu ekologické zemédélstvi nebo alesponi jeho principy. Je zaloZeno
na snaze zajistit driibezi vyhovujici zivotni podminky a uspokojit jeji etologické
potfeby. Cini tak prostfednictvim mnoZstvi predpisti, jakymi jsou naptiklad
pravidla stanovena pro dispozice budovy, v niZ jsou ptaci chovani, jeji maximalni
rozloha, vybaveni i limity poctu jedincd v jedné dribezarné (pravidla se vSak lisi
dle konkrétnich chovanych druht). Ptaci musi mit v ekologickém zemédélstvi
pristup na verejna prostranstvi, ktera jsou z prevazné vétSiny pokryta vegetaci,
a zajisténu souvislou dobu no¢niho klidu o délce nejméné osm hodin. Ekologicky
chov driibeze se rovnéz snazi predchazet intenzivnim metoddm, stanovuje proto
minimalni vék pri porazce a uprednostiiuje linie drliibeZe s pomalym ristem
[Komise ES, 2008].

V pripadé chovu nosnic (slepic chovanych pro snaSeni vajec) plati pro
ekologické zemédélstvi obdobnad pravidla jako pro chov dribeZe na maso.
Ekologické zemédélstvi samoziejmé nepovoluje chov v klecich. Na uzemi Evropské
unie doSlo pomérné nedavno ke zprisnéni legislativy klecového chovu. Bateriové
klece jsou tak od roku 2012 zakazany anahrazeny tzv. klecemi obohacenymi

[Kasprikova, 2007]. Presto jsou klece stale ¢astym zpiisobem chovu ai soucasné
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platné standardy jsou z hlediska Zivotnich potreb zvirat a jejich pohody minimalni.
Ani chov na podestylce v haldch, kde zvirata zpravidla Ziji v obrovskych
koncentracich a nemaji ptistup na volna venkovni prostranstvi, nebyva idealnim
reSenim. Tretim stupném je volny chov, ktery se od predchoziho lisi moZnosti
pobytu venku a je tudiZ druhou nejlepsi variantou po chovu ekologickém. Vejce
z jednotlivych chovii jde jednoduSe rozeznat pomoci jednotného znaceni pfimo na
skorapce. Kéd vajec z klecovych chovii zac¢ina ¢islem 3, chov v halach nese ¢islo 2,
vejce z volného chovu jsou oznacena 1 a ekologicky chov je reprezentovan ¢islem 0

[slepicevnouzi.cz].

4.1.1.6 Mlécné produkty

Mlécné produkty by meély v udrZzitelné restauraci pochazet v maximalni
mozné mire z bio zemédélstvi nebo od farmard, ktefi principy ekologického
zemeédélstvi vyznavaji. Také v pripadé zvirat chovanych za Gicelem produkce mléka
stanovuji bio chovy v soucasnosti nejvyssi standardy co se tyCe dobré Zivotni
pohody zviiat, minimalnich environmentalnich dopadi i kvality produkti. Jedna se
zejména o vybér vhodného plemene, které je prizpiisobeno mistnim podminkam,
odolné viici chorobam a nenfi Slechténo k vysoké uzitkovosti. Dalsi z hlavnich zasad
je predpoklad, Ze zvifata maji moZnost chovat se prirozené, a to prevaziné
v podminkach volnych chovi s venkovnimi vybéhy. Rovnéz musi mit zajistény
stabilni, dobré hygienické podminky, vhodné ustdjeni a zdravé a vyzivné krmivo

[bio-info.cz, 2009].

4.1.1.7 Trvanlivé potraviny

Jako trvanlivé potraviny definuji vSechny potraviny, které nepodléhaji rychlé
zkaze. Jedna se zpravidla o potraviny, u nichZ je uvedeno datum minimalni
trvanlivosti (,Minimalni trvanlivost do“) napriklad téstoviny, luSténiny, obiloviny,
suSenky apod. U potravin které podléhaji zkaze rychle a musi proto byt rychle
spotiebovany, je datum pouZitelnosti uvedeno slovy ,Spotrebujte do“. Jedna se
o vétSinu mléénych a masnych vyrobki, chlazené potraviny nebo napriklad
vyrobky studené kuchyné [SZPI, 2015].

Také u téchto potravin by meély byt preferovany ty, které pochazeji

z ekologického zemédélstvi a jsou vypéstovany lokalné, v souladu s vysSe
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definovanymi Kkritérii. Rovnéz je zde zadouci podpora vyssi diverzity a vyuzivani
méné znamych, ale mistné tradi¢nich a v minulosti béZné pouzivanych, odrid.
Piikladem miZe byt tfeba pSenice Spalda, jednozrnka, dvouzrnka, nahy je¢men
nebo svatojanské Zito [Konvalina, 2011].

Velkym tématem poslednich let se stalo vyuziti palmového oleje
v potravinarstvi a environmentalni i socialni dopady jeho produkce. Palmovy olej
ma na svédomi rozsahlou destrukci tropickych lesli, odlestiovani, ztratu
biodiverzity i poruSovani prav mistnich komunit a ilegalni zabory jejich pldy
[thesra.org, 2015]. Nehledé na to, Ze se jedna o surovinu dovazenou z opacného
konce svéta, kterd je vSak v naprosté vétSiné pripadli nahraditelnd jinym typem
oleje. Tato komodita by tudiZ v idealnim pripadé neméla byt v naSich koncinach
pouzivana vibec. Existuje vSak platforma, kterd se vénuje certifikaci udrzitelné
péstovaného palmového oleje - Roundtable on Sustainable Palm Oil (RSPO)®0.
Pokud je pouziti palmového oleje ¢i vyrobki, které tuto surovinu obsahuji,
z jakéhokoli diivodu nevyhnutelné, je nutné vybirat ty, které nesou certifikaci

RSPO ,,Certified Sustainable Palm Oil“.

4.1.1.8 Napoje

Co se tyCe napojl, naprostym zakladem v kazdé restauraci by méla byt
moZnost objednat si obycejnou kohoutkovou vodu. Balend voda je nejen
zbytecnym vydajem navic, je v ni rovnéZ obsazeno mnoho environmentalnich
nakladi - od energie potirebné k jejimu vyprodukovani a transportu aZ po nutnost
néjak zpracovat pouZité obaly [Sustain, 2007]. Ceska republika ma dostate¢né
kvalitni kohoutkovou vodu, kterd miize byt hostim v restauracich bez problému
nabizena bez dalSich uprav®!. Navzdory minimalnim nakladim 62 by vsSak
kohoutkova voda nemeéla byt nabizena zadarmo. Nejedna se totiZ ,jen o vodu“, je

nutné zde zapocitat rovnéz naklady na servis, umyti sklenice ¢i karafy i podil

60 http: //www.rspo.org/about

61 Na diikaz kvality kohoutkové vody v Cesku vede spolecnost Veolia kampari na jeji
propagaci apodporu jejiho vyuzivani gastronomickymi podniky. Nabizi restauracim
karafy = zdarma, pokud se do kampané Kohoutkova.cz  zapoji. Viz

http://www.kohoutkova.cz/pro-restaurace/

62V roce 2015 byla cena 1m3 kohoutkové vody v Praze necelych 80 korun.
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provoznich ndkladi restaurace, ktery se zapocitava do kazdé polozky na menu.
Idedlnim reSenim je nabizet vlastni filtrovanou vodu jak neperlivou, tak perlivou.
CoZ sice znamena pocatecni investici na nadkup filtra¢ni technologie, nasledné vsak,
v porovnani s vodou balenou, i vyznamné uUspory. Navic restaurace timto
zplUsobem zvySuje pridanou hodnotu kohoutkové vody a je tudiz legitimni si za ni
nechat od zakaznika zaplatit.

Podobny princip plati také u limonad a dalsich ochucenych napojt. Z hlediska
udrZitelnosti jsou rozhodné piinosnéjsi vlastni zdroje a vyroba. At uz si
restaurace vyrabi své sirupy na pripravu limonad nebo odsStaviiuje vlastni dZusy,
musi sice investovat vice prace, Setfi vSak naklady i prirodni zdroje - stejné jako
v pripadé balené vody. Na rozdil od pramyslové zpracovanych vyrobki
nepotrebuji ty domaci konzervanty a jina aditiva, jsou Cerstvéjsi a restaurace
unich ma zarucenou kvalitu. Navic mize pro vyrobu napoji vyuzivat zbytky
z kuchyné, které by se jinak vyhodily - naptiklad rtizné slupky, stonky a podobné -
a nabizet vlastnoru¢né pripravené originalni produkty, které zakaznik v jiném
podniku nenajde.

Jak jiz bylo zminéno vySe, napoje z vlastnich zdroji vyznamné snizuji
mnoZzstvi obalovych materidlu. Jsou vSak i dalsi cesty, jak obaly eliminovat.
Napfriklad preferovanim ¢epovanych nebo rozlévanych napojti, zejména co se piva,
vina, cideru a dalsich podobnych ndpoji tyCe. Vratné sudy nebo vétsi baleni
(naptiklad u vina ¢asto vyuZivané systémy bag-in-box) vyzaduji mnohem mensi
mnozstvi obalovych material{, neZ ndpoje balené po lahvich.

Pokud je to mozné, restaurace by méla preferovat vyrobce napoji, at uz
alkoholickych nebo nealkoholickych, jejichZz zajmem je provozovat svij byznys
udrzitelnéji. Napriklad ty, jejichZ vyrobky pochazeji z ekologické produkce.
Stejné jako u ostatnich druhli surovin i zde plati upiednostiiovani malych,
lokalnich producenttii.

Zajimavym aspektem efektivnéjsiho vyuzivani zdroji je zplisob nakladani
sledem asnaha o jeho Setrnéjsi vyuZivani. Vyroba ledu i jeho uchovavani je

pomérné naroc¢né na energii i spotiebu vody. Je proto diilezité snazit se s ledem
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neplytvat. Prikladem miiZe byt restaurace The Perennial, ktera vyvinula celou sérii

inovativnich feSenf a strategii, jak zvysit efektivitu svého baru.3

4.1.2 Zpracovani

Druhou z péti hlavnich kategorii je Zpracovani, ktera se zabyva praci s menu
a zplUsobem zpracovavani surovin. Tuto oblast jsem rozcClenila na dvé
podkategorie:

1) Menu

2) Kucharské techniky

4.1.2.1 Menu

Jak jiz bylo zminéno v kategorii surovin, menu by mélo reflektovat sezénnost
a stavét prevazné na lokanich a sezéonnich potravinach - tedy téch, které jsou
v danou rocni dobu nejcerstvéjsi a nejkvalitnéjsi. V zimé je stfredomorska zelenina
jako jsou rajcata, cukety, papriky nebo lilky ve vétSiné pripadid péstovana ve
vyhrivanych sklenicich, jejichZ environmentalni dopad je znacny. Tyto druhy by
tudiZ mély byt v tomto ro¢nim obdobi v nejlepsim pripadé uplné vyrazeny z menu.
Oproti tomu korenova a brukvovita zelenina je v naSich podminkdch snadno
péstovatelna a skladovatelnad a jeji uhlikova stopa je tudiZ ve srovnani s vySe
zminénou zeleninou minimalni [Space; SRA]. Nejlepsim reSenim pro udrzitelnéjsi
menu je kombinace kritéria lokalniho a sezénniho - tyto produkty jsou vétSinou
péstovany co nejprirodnéji, nedaleko, a protoZe jsou zrovna na vrcholu produkce,

jsou také casto nejlevnéjsi volbou [tamtéz].

63V The Perennial naptiklad nepouzivaji klasické pristroje na vyrobu ledu, které pry
skutec¢né vyuziji jen 50% vody, jenZ spotirebuji. Neptipravuji koktejly v shakerech, které
vyzaduji velké mnozstvi pouzitého ledu i vody na neustalé oplachovani, ale vyvinuli vlastni
postupy, které prinasi stejné vysledky za minimalni spotreby vody. Dale napiiklad mrazi
sklenice i s ledem pred servirovanim napoje ¢i michaji koktejly ve vétSim mnoZstvi.

Kompletni prehled vSech jejich inovaci je shrnut v tomto clanku:

http://www.alcademics.com/2016/11 /nothing-shaken-nothing-stirred-the-perennials-

strained-relationship-with-ice.html
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Samostatné kritérium lokalniho totiZ nemusi byt vZdy zarukou nejnizsi
zatéze pro zivotni prostiedi. Lokalni potraviny, které jsou péstovany mimo sezdénu
ve vyhrivanych sklenicich, za pouZiti velkého mnozZstvi hnojiv a strojq,
a skladované po dlouhou dobu v lednicich, mohou byt ve vysledku naroc¢néjsi, nez
potraviny vypéstované prirozené na slunci vjiné C¢asti svéta [Space; SRA].
UdrZitelna restaurace by obecné meéla na svém menu demonstrovat odpovédny
piivod potravin, se kterymi pracuje, a Setrné kucharské praktiky, které pouziva.
Pouze prostiednictvim holistického pristupu k environmentalnim, ekonomickym
asocialnim dopadiim restauracnitho byznysu miiZze byt restaurace skutecné
udrzitelnou [tamtéZ].

Cesta k lokalnimu a sezénnimu vareni mize vést pres vyuZivani tradi¢nich
mistnich receptii a zpasobi pripravy pokrmt. Pivodni recepty lokality, kde se
restaurace nachazi, jsou zpravidla zaloZeny na surovinach, které dana oblast
nabizi. Navic tento pristup reflektuje mistni kulturu a tradice a kromé
environmentalniho hlediska tak vyznamné akcentuje i hlediska kulturni.

0 environmentalnich dopadech produkce masa jsem jiZ pojednavala
v kapitole masu vénované. S ohledem na obecné vysokou zatéZ na Zivotni
prostiedi, kterd s masem (ve srovnani s rostlinnymi produkty) neodmyslitelné
souvisi, by tudiZ udrZitelnd restaurace meéla cilené mnoZstvi masa na svém
jidelnim listku sniZzovat. Vibec nejnaro¢néjSim druhem masa je hovézi -
napriklad v prepoctu na mnozstvi vyprodukovanych emisi CO: na 100 kalorii je

jeho dopad zdaleka nejvyssi [Yepes, 2015] (Viz obr. 4.3).
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Beef | 1431
Lamb 1 970

Salmon ] 483
Eggs _:I 394
Pork 1308

Milk [ 247

Chicken [ 52

Tomatoes _:I 46

Potatoes [123

Corn 111

Soybeans [ 7

T T T 1
0 400 800 1200 1600
CO,e (grams per 100 Calories)

Obr. 4.3 Srovnani mnozstvi vyprodukovanych emisi CO2 na 100 kalorii vybranych potravin.

Zdroj: [Yepes, 2015: 114].

Restaurace mohou hrat ve snizovani spotfeby masa vyznamnou roli.
Nabizenim atraktivnich a chutnych alternativ k masovym pokrmim mohou
motivovat také ne-vegetaridny k tomu, aby volili vegetarianska jidla castéji
azaroven podporovat trh svegetarianskymi a veganskymi alternativami.
SniZovanim mnoZstvi masa na menu prospéji nejen Zivotnimu prostredi, ale rovnéz
zdravi svych zakazniki [Yepes, 2015]. A nejedna se jen o nutnost. Bezmasa jidla
zazivajl ve svété obrovsky boom a zelenina uZ davno neni jen prilohou k masu.
Naopak, stava se centralnim prvkem nejednoho pokrmu v kuchynich prednich
svétovych séfkuchar.

Udrzitelna restaurace by na svém menu méla nabizet nejen bezmasé
alternativy, ale vychazet nabidkou vstiic i jinym dietnim omezenim svych
zakaznikul. NejcastéjSimi priklady jsou jidla bez obsahu lepku nebo lakt6zy. Méla by
vSak byt pripravena i na jiné specifické zdravotni pozadavky hostli a pokrm dle

jejich prani pokud moZno uzpiisobit.

4.1.2.2 Kucharské techniky

S akutnim nartstem chronickych nemoci spojenych se Spatnou stravou je pro
restaurace stale vétSi zodpovédnosti a zdroven vyzvou zdravi jejich zakazniki.

Restaurace, hlavné ty srychlym obcerstvenim, jsou oznaCovany za jednoho

79



z hlavnich vinikii epidemie obezity [Saulais, 2015]. Evropska dospéla populace
zkonzumuje v priméru 12-28 % svého denniho pfijmu kalorii mimo domov, tato
Cisla vsak ve vétsiné zemi rychle naristaji. Velmi casto se vSak v téchto pripadech
jedna o vysoce energetickou stravu s premirou tuku a soli a chudou na Ziviny
[tamtéZ].

Za zdravé a ,dobré” jidlo jsou vétSinou povazZovany potraviny, které maji
»blize Kk prirodé“ - bylo s nimi co nejméné védecky nebo primyslové
manipulovano, jsou lokalni, a tudiz ,blizké“ spotrebitellim. U takovychto potravin
je pro spotrebitele jednodussi znat jejich plvod a k jidlu, které jedi, si tak
vybudovat blizsi vztah a ziskat lepSi kontrolu nad celym potravinovym retézcem
[Beombin, 2015]. Oproti tomu jidlo, které je obecné povaZovano za ,Spatné“ nebo
nezdravé, je vétSinou vice primyslové zpracované, v jeho slozeni najdeme rtizné
umélé latky a tato potravina celkové evokuje ,umélost naseho moderniho
méstského zpilsobu zivota. Lidé, ktefi vyznavaji ,prirodnéjsi“ pristup vétSinou
kjidlu a zazitku z néj pristupuji holisticky a esteticky a jidlo je pro né zaroven
vyjadirenim jejich moralniho, filosofického a politického postoje [tamtéZ].

Restaurace by mély cilené zvySovat zdravotni kvalitu svych pokrmil na
dvou urovnich - na drovni samotného jidla (Upravou receptu s cilem sniZit
mnoZzstvi cukru, pridat vice vladkniny ¢i nahradit nasycené mastné kyseliny
nenasycenymi) a na drovni nabidky (nabizenim menSich porci nebo ptidanim
novych, zdravéjsich, poloZek na menu) [Beombin, 2015]. Evropsky program FOOD,
ktery se zamétoval na boj s obezitou prostrednictvim nabidky a poptavky, shrnul
ve své zavérecné zpravé mnoha doporuceni pro jednoducha zlepSeni zpracovani
potravin v restauracich. Jedna se napfriklad o preferovani kucharskych technik,
které nevyzaduji velké mnoZstvi oleje (vareni v pare, peceni Ci grilovani), vétsi
mnozstvi Cerstvé zeleniny a salatli na menu, nabizeni dvou velikosti porci, jasné
oznaceni zdravéjsich variant na jidelnim listku, cilené sniZovani mnoZstvi soli
pouzivanim jiného koreni, zdravéjsi varianty dezertl (napiiklad ovoce ¢i mlécné
vyrobky) a podobné [Soroko, 2011].

Restaurace by se méla rovnéz snazit byt pti pripravé pokrmi co nejSetrné;jsi
na zdroje. Nejen co se tyCe pouZitych surovin, ale také z hlediska vyuzivani
energie, vody a dalSich materidlii. Efektivita prace se surovinami je casto
postavena na kreativité kuchafe a jeho snaze vyuZivat prostrednictvim

inovativnich pristupli a metod skutecné vsSe a diky tomu minimalizovat
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potravinovy odpad. Na tomto pristupu je zaloZena filosofie ,od ¢umacku po
ocasek” (nose-to-tail), o které jsem pojednavala v kapitole 4.1.1.3.2, nebo v pripadé
rostlinnych ingredienci ,od kofinku po listecek, (,root-to-leaf”). Dal$i z moZnosti,
jak efektivnéji pracovat se surovinami je jejich zpracovavani v sez6né (zejména
v 1été a na podzim, kdy je dostupnost plodin maximalni) a uchovavani na obdobi
mimo sezénu (na zimni a brzké jarni mésice, kdy je nabidka lokalnich, sezénnich
plodin zna¢né omezend). Tyto ,pripravy na zimu“ vétSinou zahrnuji metody jako

je zavarovani, fermentovani ¢i suSeni.

4.1.3 Odpad

Odpad v restauraci se skldda zejména z odpadu potravinového (organicky
material a pouZity olej) a obalového materialu. BéZzna restaurace kazdodenné
vyprodukuje velké mnoZstvi odpadf, které vSak muiZe byt s pomoci jednoduchych
opatfeni z velké casti eliminovano. Vznikly odpad je obecné velkou zatéZi pro
Zivotni prostredi. Snaha o udrzitelnéjsi nakladani s odpadem vs$ak prospiva nejen
z environmentalniho hlediska, ale mtze se restauraci vyplatit i ekonomicky -
napriklad sniZenim mnoZstvi vyplytvaného jidla [Meier et al., 2015].

UdrZitelnéjsi nakladani s odpadem je dle Planu odpadového hospodarstvi
Ceské republiky pro obdobi 2015-2024 [Ministerstvo Zivotniho prosttedi, 2014]
prioritou. Plan pro toto obdobi stanovuje c¢tyti strategické cile odpadového
hospodarstvi: ,1. PFedchdzeni vzniku odpadii a sniZovdni mérné produkce odpadii;
2. Minimalizace nepriznivych ucinkii vzniku odpadii a nakldddni s nimi na lidské
zdravi a Zivotni prostredi; 3. UdrZitelny rozvoj spolecnosti a pribliZzeni se k evropské
Jrecyklacni spolecnosti“; 4. Maximdlni vyuZzivdni odpadti jako ndhrady primdrnich
zdrojii a prechod na obéhové hospoddrstvi.”“ [Ministerstvo zivotniho prostredi,
2014: 96]. Také restaurace by se mély témito strategickymi cili ridit a mnozstvi
odpadu, ktery vdisledku jejich cinnosti vznika, maximalné eliminovat.
Jednotlivym kategoriim odpadu, které pro ucely této prace vyclenuji, se vénuji niZe.
Jedna se o:

1) Bioodpad

2) Zbytky a prebytky

3) Olej

4) Obaly
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5) Recyklace
6) Kancelar

7) Véci na jedno pouZiti

4.1.3.1 Bioodpad

Biologicky rozlozitelny komunalni odpad (BRKO) ukladany na skladky
zplsobuje nemalou environmentalni zatéz, nebot je ptivodcem sklenikovych plynt
a vyluhi v priisakovych vodach a piadach (v pripadé, Ze neni skladka spravné
zabezpecena). Pokud je vSak separovan a zpracovan spravné, miize ovliviiovat
Zivotni prostredi i pozitivné, naptiklad v podobé kompostu nebo anaerobniho
digestatu jako biologického hnojiva [Kratina et al.,, 2015]. Dle Planu odpadového
hospodaistvi CR pro obdobi 2015-2024 [Ministerstvo Zivotniho prostiedi, 2014]
vykazuji BRKO celkové Kklesajici trend, pravdépodobné diky vlivu mnoha
preventivnich opatreni k predchazeni vzniku odpadu, jakym je napiiklad
komunitni kompostovani. Prognézy nakladdni s BRKO predpokladaji
v nasledujicich letech vyznamny riist materidlového vyuziti téchto odpadl

arovnéZ jejich kompostovani a digesci [tamtéz].

Progndza nakladani s BRKO v CR
v letech 2013 - 2024

120,0%

100,0%

20,0%

spalovani
0,
60.0% ® kompostovani a digesce
W materialové vyuziti
40,0%
M energetické vyuZiti

Hmotnostni podil odpadu (%)

20,0% w skladkovani

0,00 i B8 B B .8 .=

I SR W . X St St S N 3
ST TS PSS P e SNy R Loy
O U S S U S S S S Sl S
Cas (rok)

Obr. 4.4 Prognéza nakladani s biologicky rozloZitelnym odpadem v %. Zdroj: [Ministerstvo

zivotniho prostredi, 2014].
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Natizeni vlady ¢ 354/2014 Sb. o Planu odpadového hospodatstvi CR pro
obdobi 2015-2024 stanovuje cil snizit maximalni mnozstvi BRKO ukladanych na
skladky tak, aby do roku 2020 tvoril nejvyse 35% mnoZstvi tohoto druhu odpadu
vyprodukovanych v roce 1995 [Ministerstvo Zivotniho prostiedi, 2014]. Stanoveni
systému sbéru biologicky rozlozitelnych odpadi je od roku 2015 na urovni mést
a obci povinné. Dle Planu odpadového hospodaistvi by zaroven mél byt tento
systém dale rozvijen, biologicky rozloZitelné komunalni odpady a produkty z nich
by mély byt maximalné vyuzivany a zpracovavany a pro tyto ucely by méla byt
budovana dostatec¢na infrastruktura [tamtéZ]. Plan se mimo jiné zaméruje i pfimo
na biologicky rozlozitelny odpad pochazejici z kuchyni a stravoven. Stanovuje cil
sniZovat jeho objem a obecné s nim spravné nakladat a zmensSovat tak negativni
ucinky s nim spojené - na lidské zdravi i Zivotni prostredi. Soucasti konkrétnich
opatieni pro dosazeni téchto cili je vytvoreni systému pravidelného sbéru a svozu
BRKO z kuchyni do zpracovatelskych zarizeni, zejména bioplynovych stanict*
a kompostaren®>, disledna kontrola i podpora osvétovych kampani ve spolupraci
s Ministerstvem zemédélstvi [tamtéZ]. Na komundlni Grovni by tudiZ separovani

bioodpadu nemély stat Zddné vyznamnéjsi prekazky.

4.1.3.2 Zbytky a prebytky

Planeta Zemé v soucasnosti produkuje tolik potravin, Ze by dokazaly nasytit
12 miliard lidi. 40% z tohoto mnoZstvi je vSak vyplytvano jesté diive, neZ se stihne
dostat na talif [Petrini et al., 2012]. Globalni sever produkuje velké mnozstvi jidla
ajeho obyvatelé uz ve vétSiné pripadd davno zapomnéli, co je to bida a hlad.
VyZaduji jen potraviny té nejvyssi kvality, ty nejlepsi casti a jejich perfektni,

uniformni vzhled. Kvili témto zazitym standardiim se ostudné velké mnozstvi jidla

64 Bioplynové stanice jsou jednim z prikladl zarizeni zaloZenych na anaerobnim rozkladu
(digesci) biologicky rozloZitelného odpadu. Po instalaci stupné hygienizace jsou vhodna
pro bioodpad Zivoc¢iSného plvodu, odpad ze stravovacich zarizeni a podobné
[Ministerstvo Zivotniho prostiedi, 2014].

65 Kompostarny jsou zafizenimi zaloZenymi na aerobnim rozkladu biologicky
rozloZzitelného odpadu a jsou vhodné pro odpad rostlinného ptivodu - pochazejici zejména

z verejné zelené, zahrad a domacnosti [Ministerstvo zZivotniho prostredi, 2014].
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vyplytva. Globalni Jih na tom neni 1épe, ovSem ze zcela jinych diivodi. Ke ztratam
dochazi zejména kvili neadekvatni infrastruktuie a skladovacimu a prepravnimu
vybaveni, ale také vyuzivanim vypéstovanych plodin k produkci biopaliv nebo jako
krmivo pro zvirata - misto toho, aby nakrmilo potiebné lidi [tamtézZ].

Uroveni plytvani jidlem ve vyspélych zemich opravdu dosahuje az
neskute¢nych rozméri. Soucasti odpovédného pristupu restaurace by tudiz méla
byt snaha plytvani predchazet a pokud néjaké jidlo preci jen zbyde, hledat cesty,
jak by se jesté dalo vyuzit. Prikladem mize byt tifeba darovani zbylého jidla na
charitu nebo potravinovym bankam, ale cest mtze byt vice. ZaleZi zejména na
kreativité a moZnostech dané restaurace, jak se s timto problémem vyporada
[Space, SRA]. Jidlo, které je stale vhodné pro lidskou spotiebu si naptiklad mohou
mezi sebou rozdélit zaméstnanci. Pokud jiz pro lidi vhodné neni, da se dale
zkrmit zviratim, pokud si restaurace dojedna jeho odbér s mistnimi chovateli.
Nékteré zemé tuto problematiku berou do vlastnich rukou a napriklad v Italii
a Francii se jiZ snazi implementovat zakonné normy na to, jak sbirat stale jesSté
vyuzitelné zbytky potravin [Meier et al., 2015].

A7 30 % jidla, které se v restauracich vyhodi, pochazi z talift zakaznikd. Je
tudiZ na daném podniku, aby pracoval s velikostmi porci, které nabizi, podaval
radéji mensi porce za méné penéz nebo nabizel rizné velikosti porci tak, aby bylo
jidlo na miru individualnim potfebdm kaZzdého zakaznika [Space; SRA]. Castou
potravinou, ktera v restauracich konci v kosi, je pecivo, ptipadné i maslo, které je
zdkaznikiim nabizeno hned po prichodu. Casto se vtomto pripadé jedna
o pomérné Stédrou porci, kterou maloktery zakaznik skute¢né zkonzumuje, a ktera
z hygienickych divodl nesmi byt dale podavana. S cilem omezit plytvani by proto
restaurace méla podavat automaticky pouze malé mnozstvi s tim, Ze miize byt
hostovi na vyZadani doplnéno [GRA].

Dalsi moznosti, jak naloZit se zbytky z taliiG hostd, je zabalit jim zbylé jidlo
ssebou domi do krabicky [thesra.org, 2014]. Podle SRA maji tyto krabicky
potencial sniZit plytvani jidlem aZ o 20% - naptiklad v Londyné by to znamenalo
0 42 tisic tun potravinového odpadu méné [Space; SRA]. Zde vSak vyvstava otazka
vzniku dodate¢ného odpadu z obalovych materialii. Problematice tzv. disposables,

neboli véci na jedno pouZiti, se budu vénovat dale v kapitole 4.1.3.7.
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4.1.3.3 Olej

Jedly olej a tuk (ze smazeni a fritovani) jsou zvlast' definovanou skupinou
odpadi, kterd musi byt ve stravovacich zarizenich ze zakona specialné likvidovana.
Pro tyto ucely u nas jiz existuje nékolik firem, které se svozu pouzitého oleje
a jeho likvidaci (olej a tuk jsou surovinou pro vyrobu biopaliv) zabyvaji. BéZna
praxe je takova, Ze restaurace shromazd'uje olej do specidlnich nadob, které firma
sama pristavi a nasledné si je i odveze [Konigova, 2006]. Jedna se tedy o pomérné
jednoduchy proces. Obecné by se vSak restaurace meély snaZit mnozstvi
pouzivaného oleje snizovat a preferovat jiné metody pripravy pokrmt, nez je
smaZzeni a fritovani. Nejen ze zdravotnich divodu (vzhledem ke konzumentiim),
ale také zdlvodi vysSsi energetické a environmentdlni narocnosti smaZeni

a vyuzivani oleji a jejich nasledné likvidace.

4.1.3.4 Obaly

Obalové materialy tvori velkou ¢ast odpadu v restauraci. Jsou samoziejmé
dilezité zhlediska hygieny a bezpecnosti potravin, mnohé z nich jsou vsak
pouzivany zbytecné, nebo ve zbytecné velkém mnozstvi. Dle Zpravy o Zivotnim
prostiedi CR z roku 2015 [Kratina et al, 2015] vzrostla produkce obalovych
odpadt v letech 2009 az 2015 o 21,3 %. Obaly jsou zbyte¢nou zatézi pro Zivotni
prostiedi, kvlli nutnosti jejich vyroby i naslednému naklddani s obalovym
odpadem - zejména v souvislosti s vypousténim zneciStujicich latek do ovzdusi
nebo vodniho prostiedi [tamtéZ]. Plan odpadového hospodaistvi Ceské republiky
pro obdobi 2015-2024 [Ministerstvo Zivotniho prostredi, 2014] stanovuje nékolik
dil¢ich cili pro sniZeni mnozstvi obalového odpadu. Do roku 2020 by tak mélo byt
dosazeno 70 % miry recyklace vSech oballi, zvySeni celkového vyuziti odpadi
z obalii na droven 80 %, recyklace plastovych obalti minimalné z 50 % a kovovych
obal z 55 % a u prodejnich obalii uréenych spotrebiteli by mélo byt dosaZeno
jejich 55 % vyuZiti a 50 % recyklace. UdrZitelna restaurace by se proto méla, také
s ohledem na tyto cile, snazit mnozstvi pouzivanych oballi minimalizovat. Cest
k tomuto cili je hned nékolik a Casto se jedna o velmi jednoduché opatfeni.

Idealnim freSenim je nepouZzivat obaly viibec. U mnoha druhl potravin,
napriklad u Cerstvého ovoce a zeleniny, je jejich baleni naprosto zbytecné. Zejména

v pripadé nakupli napiimo, kdy potraviny putuji z farmy rovnou do kuchyné, je
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nejefektivnéjSim reSenim vyuzivani znovupouZitelnych bedynek ¢i nadob.
Samoziejmé vidy zalezi na domluvé s danym producentem, znovupouzitelné,
omyvatelné obaly vsak lze pouzit na vSechny druhy potravin. Dal$i moZnosti je
pouzivani obalid vratnych, které sice musi projit urcitym procesem sbéru, Cisténi
a opétovného plnéni, stale se vSak jedna o Setrnéjsi zptisob baleni potravin nez jak
je tomu u obalti jednorazovych.

Pokud dané potraviny nejsou dostupné napirimo od dodavatelli se kterymi je
mozné si domluvit vlastni metody odbéru do znovupouzitelnych obald, nebo se
nedaji koupit uplné bez obalu, méla by restaurace preferovat nakup téchto
potravin ve vétSich mnozstvich nebo objemech. Vétsi baleni zpravidla znamenaji
mens$i mnoZstvi obalového materialu, zejména u trvanlivych potravin, jako jsou
napriklad obiloviny nebo luSténiny. U téchto potravin navic pri nakupu vétsiho
mnoZstvi nehrozi jejich rychla zkaza a nasledné vyplytvani.

Pokud je pouZiti obalu pro naklddani s danou potravinou nevyhnutelné, mélo
by byt alesponn mnozZstvi obalového materidlnu sniZeno na nutné minimum
a preferovany by mély byt obaly s nizsi ekologickou zatézi. Pti hledani vhodného
obalu je treba vzdy zhodnotit cely systém (ziskavani suroviny, vyrobu obalu, jeho
dopravu, spotiebu, pouzitelnost, moznost recyklace obalu a vhodné zptisoby jeho

odstranéni) [Kratina et al., 2015].

4.1.3.5 Recyklace

Recyklaci odpadli je dle zdkona o odpadech ¢. 185/2001 Sb.: ,jakykoliv
zptisob vyuZiti odpadi, kterym je odpad znovu zpracovdn na vyrobky, materidly nebo
latky pro pitivodni nebo jiné ucely jejich pouZiti, véetné prepracovdni organickych
materidlii“ [Zakon o odpadech, 2001: Cast prvni, § 4]. Restaurace by méla
dodrzovat platnou hierarchii zptisobti naklddani s odpady stanovenou dle Statni
politiky Zivotnitho prostfedi CR 2012-2020, kterou je piedchazeni vzniku
odpadii, priprava k opétovnému pouziti, recyklace odpadi, jiné vyuziti odpadi
(naptiklad energetické) a odstraniovani odpadt [Kratina et al,, 2014]. Prioritou je
tedy odpady neprodukovat viibec. KdyZ uz vSak néjaky vznikne, je nutné jej v co
nejvétsi mire recyklovat. Dle zdkona o odpadech [Zdkon o odpadech, 2001] je
kazda pravnicka osoba nebo fyzicka osoba opravnéna k podnikani, pri jejichZ
¢innosti vznikaji odpady, povaZovana za ptivodce odpadu. Kazdy piivodce odpadu

ma povinnost vznikajici odpady zarazovat podle druhli a kategorii a dle toho je
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dale shromaZzd'ovat (nejcCastéji se jedna o papir, plasty, sklo, komunalni odpad,

piipadné biologicky rozloZitelny odpad) [CAOH].

4.1.3.6 Kancelar

Soucasti kazdé restaurace je rovnéz urcita urednicka prace. Také zde by se
mél podnik snaZit zbyte¢né neplytvat materidlem a zefektiviiovat sviij provoz.
V dnesni dobé jiz jde v mnoha ptipadech vytizovat potfebnou komunikaci ¢i acty
elektronicky, bez nutnosti pouziti papiru [GRA]. Napriklad co se tyce faktur od
dodavatelli ¢i komunikace mezi zaméstnanci, kterd muze byt realizovana
prostfednictvim rozmanitych druhti aplikaci, skupin na socidlnich sitich
a podobné. V pripadé, Ze je tisk nutny, by se méla restaurace alespon snazit Setrit
papirem a napftiklad tisknout oboustranné ¢i vyuZzivat nepotiSténé strany papirt
kjinym ucelim, napriklad na pozndmky zaméstnanci v kuchyni ¢i za barem.
V dne$ni dobé jiZz je také mozné nakoupit ekologické tonery, které jsou znova
plnitelné a recyklovatelné®®, Co se tycCe papiru, méla by preferovat nebéleny papir,
s certifikaci FSC a idealné recyklovany. Rovnéz by se méla snazit eliminovat
takzvany ,junk mail“ neboli riznou reklamni a nepotfebnou postu, ktera
automaticky konci v kosi.

Tisk uCtenek a jejich vystaveni zakaznikovi se staly, se vstupem Zakona
o evidenci trzeb ¢. 112/2016 Sb. v platnost, pro restauratéry zakonnou povinnosti.
Poplatnik je dle tohoto zakona povinen nejpozdéji pti uskute¢néni evidované trzby
zaslat datovou zpravou udaje o této evidované trzbé spravci dané a zaroven
vystavit uctenku tomu, od koho evidovana trzba plyne [Ministerstvo financi, 2016].

Potencialnimu odpadu z uctenek se tudiz restaurace dle zakona nevyhne.

vvvvvv

kontejnerti na elektroodpad, ani do smésnych kontejnerti. V dnesni dobé vsak jiz existuji
firmy, které se recyklaci tonerli zabyvaji, vétSinou v podobé jejich opétovného naplnéni
a prodeje. Zakaznik vétSinou miiZe pouZity toner odevzdat primo v prodejné, ktera by se

o jeho recyklaci méla postarat [trideniodpadu.cz].
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4.1.3.7 Véci na jedno pouziti

Takzvané ,disposables”, neboli v prekladu véci ¢i vybaveni na jedno pouZiti
jsou vrestauracich hojné vyuZzivany, zejména v pripadé prodeje jidla ¢i napojl
s sebou. Idedlnim freSenim je samoziejmé nepouzivat tyto produkty viibec,
maloktera restaurace se jim vSak dokaze plné vyhnout. V pripadné nutnosti
pouZzivat véci na jedno pouziti je proto potreba alespon volit jejich udrzitelnéjsi
varianty.

Green Restaurant Association [GRA] identifikuje jako jednu z potencialnich
oblasti pro sniZzovani mnoZstvi odpadu pochazejiciho z véci na jedno pouZiti
podporu vyuZzivani znovupouzitelnych nadob a obalovych materialii ze strany
zdkaznikl, napfiklad prostfednictvim tzv. ,reusable mug programme“. Ten
financné zvyhodnuje zakazniky, jeZ si na napoj s sebou piinesou vlastni hrnek.
Podobny princip mizZe fungovat také u tasek ¢i krabic¢ek na jidlo. Soucasti této
iniciativy by mél byt rovnéz opacny princip - zpoplatnéni jednorazového nadobi
na potraviny s sebou, pokud zdkaznik nema vlastni nadobu.

Grean Seal Standard GS-55 pridava v kategorii ,disposables” dalsi kritéria.
Restaurace by méla zikaznikim poskytovat jednorazové ubrousky, pribory
a brcka pouze na jejich specialni vyzadani. Dochucovadla by méla byt k dispozici
v znovuplnitelnych naddobkach, ne vjednotlivych balenich po porcich, jako jsou
napriklad balené cukry ¢i smetana do kavy. Jidlo s sebou by mélo byt servirovano
idedlné do kompostovatelnych nebo recyklovatelnych materiald, polystyren by

nemél byt pouzivan viibec [Green Seal, 2014].

4.1.4 Provoz

Ctvrtou Kkategorii, kterou jsem v ramci Kritérii udrZitelné restaurace
identifikovala, je jeji Provoz. Zde se vénuji péti hlavnim oblastem:

1) Doprava

2) Hygiena

3) Energie

4) Voda

5) Vybaveni
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4.1.4.1 Doprava

0 snaze sniZovat vzdalenost mezi mistem plivodu potraviny a mistem jejiho
zpracovani a konzumace jsem pojednavala jiz v kapitole 4.1.1.1.2 o lokalnich
surovinach. Toto kritérium se zaméruje spiSe na cilené sniZovani objemu
transportu potravin, snizovani vzdalenosti, eliminaci vyuzivani surovin, které
vyzaduji dopravu na dlouhé vzdalenosti, a také celkové zvySovani efektivity
dopravy (napriklad planovanim dodavek tak, aby dodavatel zavazel vice podniki
najednou nebo aby nakupci strategicky objiZdél producenty ,na jeden zatah“).
Soucasti udrzitelnéjSiho pristupu restaurace k dopravovani surovin by méla byt

vvvvvv

(kolo, elektromobil a podobné).

4.1.4.2 Hygiena

Podle Green Seal Standardu GS-55 [Grean Seal, 2014] by vSechny Cdistici
prostiedky, které neprichazi do kontaktu s potravinami, mély byt nakupovany
v koncentrované formé (a redény az koncovym spotiebitelem), nebo by se mélo
jednat o produkty dostupné v podobé, v nizZ se jednoduSe kontroluje pouZité
mnozstvi. Tyto prostiedky (pouZivané na CiSténi skel, podlah, toalet, umyvaren i na
obecny uklid) by mély byt ekologicky Setrné [tamtéz]. V Ceské republice existuje
znacka ,Ekologicky Setrny vyrobek®, ktera oznacuje produkty, jejichZ dopad na
zivotni prostredi je niz${ nez u béznych vyrobki, a vyuZziva se také u cisticich
prostiedkil. Existuji idalSi ekologické znacky, podle kterych miiZe restaurace
vybirat, napriklad evropskda ,EU Ecolabel“. Pro obé tyto znacky je u nds
certifikacnim organem CENIA, ceska informacni agentura Zivotniho prostredi
[cenia.cz]. V nékterych pripadech se da na cCiSténi vyuZivat i latek, které se
v kuchyni bézné vyskytuji - ocet a jedla soda - ¢i jiné prostiedky vlastni vyroby.
»Vlastni vyrobu“ dotahli témér k dokonalosti v britské restauraci Silo, kde pomoci
specialniho filtracniho systému a elektrolyzy vyrabi kyselou a zasaditou vodu, se
kterou nasledné cisti vSechny povrchy v restauraci a naprosto tak eliminuji bézné
Cistici prostredky [coolhunting.com].

Co se tyce cisticitho nacini, uvadi Green Seal [Grean Seal, 2014] preferovani
odolnych, znovupouzitelnych textilii a mopi, které maji dlouhou Zivotnost.

Papirové hygienické produkty by rovnéz mély nést oznaceni ,Ekologicky Setrny
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vyrobek®, nebo byt alesponl vyrobeny z recyklovaného materialu a nebyt bélené

chlorem.

4.1.4.3 Energie

Restaurace spotrebuje na jednotku plochy aZ pétkrat vice energie nez
jakakoli jind komer¢ni budova [Meier et al., 2015]. Nejvétsi cast tohoto mnoZstvi
pripada na vareni a kuchynské vybaveni (35 %), dale na vytapéni a klimatizaci
(28 %), myti nadobi (18 %), osvétleni (13 %) a chlazeni a mrazZeni (6 %). Vice nez
polovina této energie je vSak vyplytvana z davodu jejiho vysoce neefektivniho
vyuzivani [tamtéz].

Investice do energeticky efektivnéjSiho vybaveni a spotiebici tudiz mize
sniZit celkovou spotfebu energie aZ na polovinu. Energie vyuZita na vareni stoji za
4-6 % operacnich nakladl restaurace [Space; SRA]. Space Catering Equipment
proto ve svém reportu pro britskou Sustainable Restaurant Association
doporucuje spotiebu energii pravidelné sledovat a zapisovat a stanovit si cile pro
jeji snizovani. MliZze se jednat o velmi jednoducha opatieni, ktera vsak maji
vyznamny efekt. Napriklad lednice by mély byt umistény ve ventilovanych
prostorach, meély by byt té nejvyssi energetické tridy (idedlné A++), kapacitné
odpovidat potfebam restaurace a byt tudiZz vyuzivdny na maximum. Také pfi
vareni plati jednoducha pravidla, ktera mohou spotfebu energie znacné sniZit.
Kapacita trouby my méla odpovidat potfebam kuchyné a jeji vyuzivani by mélo byt
planovano tak, aby byla efektivita co nejvyssi. Pro vareni se jako nejlepsi volba jevi
indukce, nebot’ energetické naklady na jeji provoz jsou aZ o 50 % niZsi, neZ
u tradi¢nich alternativ. Podobné principy plati i u ostatnich spotiebici [tamtéz].
Vys$si ndklady investované do efektivnéjsiho vybaveni s delSi Zivotnosti jsou
zaroven vyhodnéjsi z hlediska snizeni nakladli v dlouhodobém méritku a sniZovani
negativnich dopadt na Zivotni prostredi obecné.

Dilezité je z pohledu spotieby energie rovnéz osvétleni. NejlepSim reSenim
je maximalizovat prisun denniho svétla v prostorach restaurace i v jejim zazemi -
nejen Ze nestoji Zadné penize, je =zaroven nejprirozenéjSim a pro lidi
nejprijemnéjSim zdrojem svétla. Co se tyCe umélého osvétleni, nejlepsi volbou je
vtomto pripadé LED osvétleni, které ma ve srovnani s klasickymi Zarovkami

mnohem delsi Zivotnost a zaroven minimalni spotiebu energie [Space; SRA].

90



Prevazna vétSina vyplytvané energie v restauraci prameni z neefektivniho
managementu a neSetrnych spottrebici [Space; SRA]. Je proto dileZité drZet se
obecné platnych opatieni jako je vyuZivani spotrebicli se znackou Energy star¢’,
pouzivani termostatii, maximalni sniZovani tiniku tepla, pravidelna adrzba vsech
zafizeni, aby byla v dobrém stavu, vyuzivini senzori a fotobunék pro
rozsvécovani svétel a podobné [GRA].

Zajimavym aspektem je rovnéz ptivod vyuZivané energie. Pokud je to moZné,
méla by restaurace volit energii z obnovitelnych zdroja, pripadné alespon cast
zajistit z vlastnich zdrojli, naptiklad instalaci fotovoltaickych paneld, ¢i vyuzitim

geotermalnich zdroju.

4.1.4.4 Voda

Voda se pomalu stava kritickym zdrojem v mnoha oblastech svéta, které
zazivaji tzv. vodni stres®8. Obecné se piredpoklada, Ze se ceny vody budou z divodu
rostouci populace ajejich naroki zvyS$ovat®®, dokonce exponenciilné. Setrné
nakladani s vodou je proto dileZité nejen z ekologického hlediska, ale rovnéz
ekonomického [Space; SRA]. SniZen{ priitoku vody a jeji celkové spotieby miize byt
snadno dosazeno pomoci jednoduchych opatieni, jakymi jsou napriklad

instalovani senzorii pro spousténi vody na toaletach, ventily na snizovani tlaku ve

vodovodnim Fadu, perlatory redukujici pratok, pravidelna udrzba kapajicich

67 Energy star je lidrem v energetickych standardech pro vybaveni v restauracnich
kuchynich [Barneby; Mills, 2015]. Jedna se o mezinarodni standard, vytvoieny v roce 1992
americkou Agenturou pro ochranu zivotniho prostiedi (EPA), ktery oznacuje energeticky
usporna zarizeni. Svou cinnosti se snazi nejen informovat zakazniky o nejSetrnéjsich
produktech, ale rovnéz podporovat dobrou praxi a inovace smérem k vyrobclim a obecné
tak snizovat emise sklenikovych plynti a chranit klima [energystar.gov].

68 Jedna se o oblasti, kde je k dispozici méné nez 1700 m*® vody na osobu za rok [H4k,
2014].

69] v Ceské republice, kterA ma vody relativné dostatek, jiz Ministerstvo Zivotniho
prostiredi zvazuje zvySeni poplatku za Cerpani podzemni vody. Predpoklada se, Ze voda
bude do budoucna obecné ubyvat, ve stifedni Evropé citelné pocitime jeji nedostatek

pravdépodobné jiz v roce 2050 [Hak, 2014].
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kohoutki79, dudlni splachovani a podobné. Cilené Setrné vyuzivani vody v kuchyni
miiZze mit z hlediska spotieby obrovsky efekt. Naptiklad zapinani mycky pouze
pokud je jeji kapacita skutecné naplnéna, namaceni nadobi misto predmyvani,
umyvani ovoce a zeleniny ve diezu ¢i jiné nadobé, ne pod tekouci vodou, nebo
vareni jen takového objemu vody, ktery je skutecné potieba [tamtéz].

Zajimavym teSenim pro sniZovani spotreby vody miiZe byt sbér vody
destové - pokud pro to ma restaurace vhodné podminky. Podobné jako destova
voda se da vyuzivat voda Seda’?!, napriklad pro splachovani toalet.

Také prani by mélo byt realizovano se snahou co nejvice Setfit vodou.
Zajimavym piikladem inovativniho pristupu k prani zaméstnaneckych odévi je
restaurace Relee, kde maji zastéry ze specialntho materialu, ktery odpuzuje Spinu
avodu, coZ obrovsky sniZuje potrebu zastéry prat - diky tomu znacné redukuji
spotiebu vody i pracich prostredkii [Relae; Manfreds, 2016]. V Relee rovnéz nikdy
nevylévaji vodu, kterd ziistane po zakaznicich na stolech. VSechny podobné

prebytky slévaji do jedné nadoby a pouzivaji ji na myti podlahy [tamtéZ].

4.1.4.5 Vybaveni

Také v pripadé vybaveni prostori restaurace Ize volit alternativni
ainovativni pristupy, zaloZené na pravidlech ,reuse“, ,recycle“ a ,upcycle®.
»,Reuse“ (neboli pouZit znova ¢i opakované) cili zejména na preferovani starsiho
vybaveni z bazaru nebo z druhé ruky. Jedna se zejména o nabytek, nadobi a dalsi
vybaveni, u kterého fakt, Ze jde o pouZité zbozi, nijak nesniZuje jeho vyuZitelnost.
V pripadé spotiebict a vybaveni kuchyné je vSak z hlediska energetické efektivity
lepsi volit nové, kvalitni a vykonné zboZi. ,Recycling“, neboli recyklace, ¢i dokonce
L2upcycling“, coz je ,premeéna starych a nepoti‘ebnych produktii na produkty s vyssi
uzitnou hodnotou, neZ jakou mél piivodni vyrobek“ [upcycling.cz], jsou pristupy,
které se snazi pracovat s jiz zdanlivé nevyuZitelnymi materidly a pretvaret je

v produkty, které by jinak bylo nutné koupit. Prikladem miize byt vyuZzivani

70 Kapajici kohoutek mtize znamenat ztratu az 15 litri denné a az 5500 litrti rocné [Space;
SRA].

71 Seda voda je voda znecisténa v priibéhu vyrobniho procesu. Je ,definovdna jako objem
vody, potiebny k roziredéni vypousténého znecisténi do prirodnich vod tak, aby vyslednd

v

koncentrace ztistala pod zdkonnymi limity v daném miste.” [Hak, 2014].
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starych lahvi od vina ¢i jinych napoji misto karaf na vodu (nebo dokonce misto
sklenic v ptripadé jejich seriznuti). Skvélym propagatorem maximalniho upcyclingu
je restaurace Silo. Veskery nabytek je v této restauraci vyroben z odpadniho dieva
(napriklad ze starych podlah a nabytku), misto béZnych sklenic pouZivaji
zavarovaci sklenice (které jsou dle jejich slov multifunk¢ni a vysoce odolné a jejich
pouZzivanim restaurace Setii energii, kterd by byla vynaloZena na jejich recyklaci)
atalite, Kkteré pouZivaji, jsou vyrobeny =ze starych plastovych tasek

[silobrighton.com].

[ vybaveni restaurace mutze pochazet z lokalnich zdroji. Touto cestou se
snazi jit naptiklad v restauraci Rele. Jejich nabytek je vyroben z lokalniho dieva
mistni firmou, kterd vyznava filosofii zero-waste, a pri své praci vyuziva skute¢né
cely strom do posledniho kousku. DalSim podobnym prikladem z Relae jsou
dekorace, které restaurace nakupuje vyhradné od mistnich malych umélct, kteri
maji v okoli podniku své kramky [Relee; Manfreds, 2016].

Restaurace by obecné méla preferovat materidly a vybaveni, které ma
minimalni ekologicky dopad, je z piirodnich ¢i snadno recyklovatelnych
materidli nebo nese néktery z certifikatli udrzitelnosti - v pripadé dreva je to

napiiklad certifikat FSC.

4.1.5 Lidé

Posledni z péti hlavnich oblasti, které tvori udrZzitelnou restauraci, jsou Lidé.
V této kategorii se vénuji ctyfem podkategoriim:

1) Dodavatelé

2) Zakaznici

3) Komunita

4) Zaméstnanci

4.1.5.1 Dodavatelé

Udrzitelnost restaurace zavisi vyznamnym zpisobem na intenzité a hloubce
vztahti, které ma vybudovany se svymi dodavateli. Zkracovani dodavatelskych
Fetézcu prostrednictvim snizovani mnozstvi prostiedniki, pres které potraviny
putuji, posiluje vztahy mezi producenty a restauracemi a nepfimo i se samotnymi

zakazniky v restauraci (napriklad tim, Ze restaurace mize smérem k zakaznikiim
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komunikovat plivod a kvalitu surovin ¢i cely jejich ,pribéh“). Rovnéz vede ke
sniZzovani drovné primyslového zpracovani daného produktu. Kratké
dodavatelské retézce obecné posiluji lokalni potravinové sité a casto slouZzi jako
alternativni strategie, ktera navraci producentiim aktivni roli v potravinovém
systému [Meier et al, 2015]. Kromé dobrych vztahli s producenty a snahy
zkracovat dodavatelsky ftetézec (videdlnim pripadé nakupovat napiimo od
dodavatele bez nutnosti vyuzivat prostrednikli) je dtlezité preferovat takové
dodavatele a producenty, ktefi zastavaji podobnou filosofii a rovnéz se snazi
provozovat své podnikani udrzitelné [tamtéz].

Soucasti udrzitelného pristupu restaurace k dodavatelim i vSem ostatnim
lidem by méla byt snaha o to, aby byly vyuzivané zdroje etické. Eticnost by se
vtomto pripadé dala popsat tak, Ze na sebe dana spole¢nost bere v urcité fazi
dodavatelského retézce odpovédnost za sociadlni a (nebo) environmentalni dopady
v jinych c¢astech retézce [Meier et al, 2015]. Nejvétsi tthu na svych bedrech
tradi¢né nesou primarni producenti. Potravinarské firmy a restaurace mohou ke
zlepSeni jejich Zivotnich a pracovnich podminek prostrednictvim svych voleb

a aktivit vyznamné prispét [tamtéz].

4.1.5.2 Zakaznici

Restaurace by méla zakazniky informovat o svych udrzitelnych praktikach.
Informace o environmentalné a socialné odpovédnych krocich, které podnikd, by
tudiz mély byt navstévnikiim restaurace snadno pristupné. Na jidelnim listku by
mély byt identifikovany suroviny pochazejici z udrzitelnych zdroji [Green Seal,
2014]. Stejné tak by na ném mély byt uvedeny nutri¢ni informace a zadkaznik by
mél mit na zdkladé nabidky v menu maximalné usnadnén vybér zdravéjsi varianty
pokrmu. At uz prostfednictvim obecnych zasad zdravého stravovani a vyvazené
stravy, ¢i specifickych vyZzivovych hodnot (mnoZstvi kalorii, % doporuceného
denniho prijmu, obsah Zivin a podobné) jednotlivych jidel ¢i produkti. Informace
mohou byt poskytovany i jinymi zplsoby, napftiklad pfimo na produktech,
v informacnich materiadlech dostupnych primo v restauraci nebo webu, ¢i na
socialnich sitich podniku [Saulais, 2015].

Udrzitelny pristup a otevienost vici zdkaznikiim mohou mit i nepiimé
benefity, nebot jsou skvélym marketingovym prostiedkem. Stdle vétsi mnoZstvi

zdkaznikl se zajima o ptvod potravin, které konzumuji, a pro restauraci tudiz
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miZe jit o skvélou konkurenc¢ni vyhodu [Meier et al., 2015]. Uvédoméli zakaznici
maji tendenci ménit praktiky byznysu a mohou se stat motorem setrvalého vyvoje
restaurace smérem k vétsi udrzitelnosti. Tito zakaznici jsou navic ochotni platit
vyssi sumy i za etickou ¢i jinou pridanou hodnotu produktu [Justenlund, 2015].
Uvédomeéli zakaznici navic cilené voli restauraci podle toho, jak ekologicky se

chova.

4.1.5.3 Komunita

Udrzitelna restaurace by méla v socialni roviné pozitivné ovliviiovat nejen
své zadkazniky, zaméstnance, dodavatele, a dalsi lidi, se kterymi pifimo pracuje
a spolupracuje. Méla by se rovnéz angazovat v ramci mistni komunity a snazit se
podporovat pozitivni zmény ve spolecnosti. MlZe se jednat o rlizné vzdélavaci
programy, napiiklad o praci s détmi a spolupraci se Skolami. Takto se angaZuje
napiiklad restaurace Relee, ktera pomaha vyvijet zdrava jidla v bio kvalité pro
kodariské Skoly a jednou ro¢né porada akci pro mistni déti, na které spole¢né vari
tiichodové jidlo z vlastnich lokalnich, bio a sezénnich ingredienci. Vytézek z akce
nasledné posilaji projektu, ktery bojuje proti chudobé v Bolivii [Relee; Manfreds,
2016]. V ramci tohoto projektu tak napliiuji i dal$i z moZnych rovin angaZovanosti,
kterou je charitativni ¢innost ¢i podpora rozvojovych projektti. Podobny program
pro Skolni déti ma restaurace Amass, ktera je na své vlastni zahradé uci, jak se
péstuji potraviny a jak vlastné cely nas potravinovy systém funguje. Z vlastnoruc¢né
vypéstovanych plodin pak s détmi ve své kuchyni vari a nazorné jim tak ukazuji,
jak dobré jidlo a péfe o Zivotni prostiredi jdou spolu ruku v ruce

[amassrestaurant.com]. Vzdélavaci aktivity mohou byt zaméreny také na dospélé

zakazniky, napriklad na podporu zdravého stravovani.

DalSim prikladem angaZovanosti je restaurace The Perennial, ktera zalozila
vlastni neziskovou organizaci na podporu progresivniho farmareni. Zabyva se tzv.
»carbon farming“, coz je zplisob hospodareni, které se snazi navracet uhlik zpatky
do pldy, propojovanim akvakultury se zemédélstvim a vytvarenim akvaponnich

systému, nebo propojovanim farmaru, ktefi se zajimaji o tzv. ,regenerative grains“
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- plodiny, které jsou schopny vyznamnym zpiisobem sekvestrovat ubhlik.

Prikladem miiZe byt plodina ,kernza“’2 [perennialfarming.org].

S podporou mistni komunity rovnéz souvisi podpora lokalni ekonomiky
arozvoje venkova’? - zejména skrze spolupraci s mistnimi producenty a vyrobci.
Tomuto tématu jsem se jiZ vénovala v kapitole 4.1.1.1.2. V neposledni radé by
soucasti aktivit udrZitelné restaurace meéla byt snaha podporovat a inspirovat
vtomto ohledu jiné restaurace a snazit se propagovat udrzitelny pristup ke
gastronomickému byznysu. At uZ primou spolupraci ¢i tUcasti na akcich,
konferencich, festivalech a podobné. Tento pristup naprosto jasné shrnula Jana
Bilikova v rozhovoru, ktery jsem s ni vedla v rdmci predvyzkumu: ,Tady nemd
vyznam néjakd konkurence, to je tiplnd blbost. [...] Ve chvili, kdyby to nékdo takovym
zptisobem délal, Ze on chce byt ekologicky, ale konkurenti at’ nejsou, tak v tu chvili je
ta jeho pocdtecni myslenka tplné Spatnd a vlastné je vidét, Ze to opét déld jen
z byznysovych diivodii a ne z téch udrzZitelnych. ProtoZe pokud on nechce, aby ostatni
restaurace byly dobré, protoZe budou udrZitelné, tak vlastné totdlné miji cely ten

point té véci.”

4.1.5.4 Zaméstnanci

Kuchyné (a cely gastronomicky sektor obecné) jsou velmi narocnym

a stresujicim pracovnim prostiedim. Restauratéfi proto musi délat maximum pro

72 Kernza je obilovina pribuznd pSenici, na rozdil od vétSiny ostatnich obilovin
vyuzivanych v zemédélstvi se vSak jedna o trvalku. Ma hluboky kotrenovy systém, ktery
prorista az tfi metry hluboko. Tato plodina pomaha zlepSovat zdravi pidy, zadrzovat
vodu, sekvestrovat uhlik a slouzi jako habitat mnoha druhiim zvére [landinstitute.com].

73 Program rozvoje venkova je rovnéz programem Evropské komise, schvalenym pro CR
na obdobi 2014-2020. Jeho hlavnim cilem je obnova, zachovani a zlepSeni ekosystémi
zavislych na zemédélstvi, a to zejména prostiednictvim agro-environmentalnich opatteni.
Dale podporuje investice pro konkurenceschopnost a inovace zemédélskych podnikd,
vstup mladych lidi do zemédélstvi nebo krajinnou infrastrukturu. Program se rovnéz
zaméruje na diverzifikaci ekonomickych aktivit ve venkovském prostoru s cilem vytvaret
nova pracovni mista a zvySovat tak hospodarsky rozvoj. Ma byt zacilen na specifické
mistni potieby daného venkovského tzemi a rozvoj spoluprace aktéri na mistni drovni

[eagri.cz].

96


http://perennialfarming.org/
http://landinstitute.com/

to, aby svym zaméstnanciim zajistili spokojenost, dobré zdravi a motivaci do prace.
Zaméstnanci totiZ obvykle tvori aZ 90 % organizacnich nakladi restaurace [Space;
SRA]. Skvéle trénovani amotivovani zaméstnanci jsou tudiZz zakladnim
predpokladem udrzitelné restaurace. Je proto naprosto nezbytné, aby byli
angazovani v celém jejim chodu a vyskoleni tak, aby mohli vyuzivat veskeré
vybaveni s maximalni Setrnosti a pracovat s nejmodernéjsSimi kuchaiskymi
a provoznimi technikami s maximalni efektivitou [tamtéZ]. Takto vysSkoleni
zameéstnanci totiz investici do jejich vzdélani mnohonasobné vrati ve vyssi
produktivité, lepSi drovni servisu ivlastni loajalité [tamtéZ]. ProSkoleni
zameéstnanci by se mélo v idedlnim pripadé tykat celého chodu restaurace a vSech
jejich specifik, jako je aktualni nabidka; plivod a charakteristika surovin, které
restaurace pouziva; dodavatelé s nimiz spolupracuje; i opatreni pro zefektiviiovani
provozu a udrzitelnych praktik v gastronomii, jako napriklad Setrné nakladani se
zdroji nebo minimalizace produkovaného odpadu. Samoziejmosti je také znalost
veSkerych bezpecnostnich, zdravotnich a hygienickych predpisi, kterou by
mél zajistit zaméstnavatel.

RovnéZ pracovni prostredi zaméstnancli by meélo vyhovovat zdkladnim
standardim pro dobrou kvalitu prace. Podle SRA by teplota v kuchyni neméla
prevysovat 24°C, jinak hrozi zaméstnanclim v dlouhodobéjSim méritku zdravotni
problémy. Méla by byt zajisténa dostatecna ventilace a ptrisun cerstvého vzduchu.
Také svétlo je dullezitym aspektem, ktery ovliviiuje pracovni vykon, naladu
i celkovou spokojenost. Cim prirozenéjsi svétlo je zaméstnanciim poskytnuto, tim
lépe [tamtéz].

Soucasti spravného pristupu k zaméstnancim je naprosta férovost jednani
a vzajemného vztahu. Témér predpisovym prikladem je v tomto ohledu restaurace
Relz. V Relz jsou samoziejmosti pisemné smlouvy, Cerpani dovolené, nemocenska
i aktivni resSeni stiZnosti ze strany zaméstnancii. Restaurace rovnéz zajistuje férové
rozdélovani spropitného, které jde stejnym dilem kazdému clenovi tymu, nehledé
na jeho pozici. Dale poskytuje zaméstnancim personalni stravu, slevu v Relae
i sesterskych podnicich, organizuje spolecné vzdélavaci vylety ke svym
dodavatellim i kazdoroc¢ni firemni vecirek a podporuje sportovni aktivity svych

zaméstnanci prostrednictvim vlastniho fotbalového tymu [Relzae; Manfreds, 2016].
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Cilem této casti prace bylo vysvétleni jednotlivych kritérii, kterymi jsem
definovala moZnou podobu ceské restaurace, jeZ se chova a funguje udrZitelné.
S Kritérii udrzitelné restaurace dale pracuji v druhé poloviné praktické ¢asti prace
v ramci rozhovort s konkrétnimi restauratéry, kteti jiz alespon c¢ast téchto kritérif

naplnuji.

4.2 Rozhovory s restauratéry

Ve druhé c¢asti vyzkumu jsem se pokousela odpovédét na otazku ,Jaké jsou
hlavni prekazky udrZitelného fungovani restauraci a jaké jsou naopak nejvétsi
prilezitosti?“ Uskutecnila jsem celkem osm rozhovord s restauracemi, které jiz
nékteré z definovanych kritérii spliiuji. Podrobnosti ohledné realizace rozhovort

jsem popsala v metodologické ¢asti prace.

4.2.1 Uvodni sada otazek

Na tivod jsem se restauratérii ptala na nékolik obecnych otazek ohledné jejich
pojeti udrzitelnosti v restauraci, jejich vlastni ,udrZitelnou praxi“ a motivaci, ktera
k ni vedla, a rovnéZ nejvétsi prekazky a prileZitosti, které na této cesté identifikuji
(Viz Priloha 8). Z divodu omezeného Casu, ktery jsem na realizaci rozhovort
s vétsSinou informatori meéla, se vsak jednalo jen o kratké ,entrée” a objem
informaci, které jsem v této casti rozhovori ziskala, je tudiZ pomérné omezeny.
Vétsiné informatorti rovnéZz chvilku trvalo, nez se ,rozmluvili“, takze mnoho

zajimavych informaci ¢asto sdélovali aZ v pokrocilejsi fazi rozhovori.

4.2.1.1 Udrzitelna restaurace

Z vypovédi informatora jsem zjistila, Ze udrzitelnou restauraci dle jejich

nazoru tvori’4:

74 Na tuto otazku jsem dostala odpovéd od vSech informatort kromé R6, ktery mi Zadnou

vlastni ucelenéjsi vizi udrzitelné restaurace nepopsal.
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= R1: VSechny procesy, na kterych je jeji fungovani zalozeno (od plivodu
surovin, vybaveni ¢i energii a vSech dalSich zdroji, vybéru dodavateli ¢i
zplsobu dopravy) i samotny prostor restaurace a budova, kde se nachazi.

- R2: Ekologické chovani, produkovani minima odpadl, maximalni
vyuzivani surovin arovnéz urcita Urovenn kompromisu - ne snaha byt 100%
sobéstacny, ale spiSe usilovani o kompromisni reSeni, které umozni maximalni
efektivitu fungovani restaurace.

= R3: Vyuzivani lokalnich zdrojg, lidskych i materialnich.

- R4: Lidé, kteri své praci rozumi a ,délaji ji srdcem®, spolehlivy a schopny
persondl, dobré a rovnocenné vztahy na pracovisti, suroviny z vlastni produkce
nebo od mistnich farmart a ,,domaci“ produkty a vyrobky.

- R5: Podoba nastaveni restaurace s dodavateli, zaméstnanci i hosty,
zejména Uroven ,nasazeni” zaméstnancii v praci.

- R7: Lokalni suroviny a co nejvyssi sobéstacnost v surovinach, vyrobnich
technologiich i zaméstnancich.

- R8: Dobry a piijemny persondl, urcitd stalost celého provozu i zdroji

V.o

surovin. Kvalitni suroviny od mistnich farmard.

4.2.1.2 Motivace

Hlavni motivaci restauratéri pro udrzitelnéjsi fungovani je’s:

- R1: Urcita odpovédnost ,navenek".

- R2: Celad ,udrZitelna filosofie”, které véri a mysli si, Ze je spravna a ma
smysl. A ktera je v soucasnosti velkym trendem.

- R3: Dokazat ostatnim, Ze jejich koncept miize fungovat - veganské jidlo,
které je pestré, zdravé a chutné, nizké ceny a zameéstnavani lidi znevyhodnénych

na trhu préce.
- R4: Zakaznici, snaha , délat to pro lidi“, jejich nasledné pozitivni reakce.

- R6: Snaha ,délat véci jinak, ,néemu pomoct, motivovat
k udrzitelnéjSimu chovani zakazniky, inspirace prirodou, vira ve ,spravnost”

této cesty.

75 U této otazky se mi nepodarilo ziskat odpovéd’ od restauratéra R5.
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= R7:Zména konceptu restaurace na takovy, kterému véri a dava jim smysl.

- R8: Snaha pozvednout gastronomii i mimo Prahu.

4.2.1.3 Piekaiky

Nejvétsimi prekazkami?6, které restauratéri zminovali, jsou’7:

= R1: Investice finan¢ni i Casové.

- R2: Byt ekologicky je financné naroc¢néjsi, trh mezi farmari a restauracemi
je stale velmi maly a nedostate¢né vyvinuty. Legislativni a hygienické naroky na
restaurace jsou prilis vysoké.

= R3: Minimalni podpora socidlniho podnikani ze strany statu.

- R4: Veskera ,byrokracie”, kterou musi restaurace reSit, a ktera stale

narusta.

= R5: Klientela, ktera neni na zmény pripravena, cela ,lidska rovina“ a vztahy
s lidmi (zdkaznici, dodavatelé, zaméstnanci) je na provozu restaurace
nejnarocnéjsi. Velka byrokraticka zatéz.

= R7: Narocnost provozu ,udrzitelné restaurace” (ty, co takto funguji, byvaji
mensi, ¢asto oteviraji jen vecer...).

- R8: Mnoho legislativnich omezeni, ktera brani udrZzitelnéjSim praktikam.

4.2.1.4 Prilezitosti

Jako nejvétsi ,udrzitelné prilezitosti 78 “ a obecné praktiky, které
restauratértim v provozu funguji, identifikovali dotazovani nasledujici’®:

= R1: Lokalni suroviny se vyplati financné i kvalitou.

76 Hlavni prekazky, vyplyvajici z podrobného rozboru celé sady Kritérii udrzitelné
restaurace, ktery jsem srestauratéry vrdmci rozhovoru absolvovala, popisuji dale
v kapitole 4.2.3. Zde uvadim pouze vypovédi z ivodni ¢asti rozhovoru.

77 K tématu hlavnich prekazek jsme nedospéli s informatorem R6.

78 Hlavni prilezitosti, vyplyvajici z podrobného rozboru celé sady Kritérii udrzitelné
restaurace, ktery jsem srestauratéry vramci rozhovoru absolvovala, popisuji dale

v kapitole 4.2.3. Zde uvadim pouze vypoveédi z ivodni ¢asti rozhovoru.

79 Na tuto otazku se mi nepodarilo ziskat odpovéd od restauratérti R4, R7 a R8.
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= R2: Atraktivita pro zakazniky, pridana hodnota, kterou oceni.

= R3: Zaméstnavani lidi znevyhodnénych na trhu prace mize velmi dobie

fungovat.

= R5: Restaurace na vesnici mohou svého umisténi skvéle vyuzit (vlastni

produkce, divoce rostouci plodiny...)

= R6: Ve vétSiné restauraci je prostor pro zlepSeni obrovsky.

4.2.2 Kritéria

Po avodni fazi obecnych otazek jsme se s restauratéry v rozhovorech
presunuli ke Kritériim udrZitelné restaurace. Analyzovana zjiSténi popisuji
v nasledujicich kapitolach prace. U kazdé z péti tematickych oblasti rovnéz uvadim

tabulku®?, znazornujici odpovédi jednotlivych informatort.

4.2.2.1 Suroviny

4.2.2.1.1 Zelenina a ovoce

Z rozhovort vzeslo jasné najevo, Ze bio certifikat je u zeleniny a ovoce (ale
iu dalSich surovin) aspektem, podle kterého se restauratéri témeér vibec
neorientuji. Pro nékteré zdotazovanych je bio znacka dokonce ,na Skodu“.
Pirevazna vétSina z nich uprednostiiuje budovani primych vztahli s dodavateli,
postavenych na vzijemné davére. Radéji nez na certifikat spoléhaji na vlastni
zkusSenost. Se zemédélci komunikuji, znaji jejich farmy a zplisoby produkce, ¢asto
si pro suroviny i sami jezdi. VétSinou se jedna o producenty, ktefi ve skutecnosti

vétSinu predpokladl ekologické produkce naplnuji, o certifikaci se vsak nesnazi.

R2: ,Ndm vZdycky $lo [...] o to, aby to bylo prosté od lidi, kteri se k tomu chovaji

tak jak maji. To je cely. A jestli to ma certifikdt bio nebo ne, to je ndm uplné jedno.”

80 Kategorii Suroviny shrnuji v Tabulce 4.1 na str. 109, kategorii Zpracovani v Tabulce 4.2
na str. 115, kategorii Odpad v Tabulce 4.3 na str. 122, kategorii Provoz v Tabulce 4.4 na str.
126 a kategorii Lidé v Tabulce 4.5 na str. 133.
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Velmi zajimavym zjiSténim byl fakt, Ze ze strany zdkaznikl je bio kvalita
potravin vnimdana spiSe negativné. Restauratéri, ktefi s biopotravinami pracuji,
tento fakt ¢asto cilené nekomunikuji. Jeden z dotazovanych dokonce sam bio farmu

m4, ale jak rik3, ,nikde se tim nechlubi*.

R5: ,Jd si myslim, Ze u nds je to naopak kontraproduktivni. Ze ti lidi na to presné
maji Spatny pohled, Spatny ndzor, nevéri tomu. [...] A nepotiebuju si to tam nékam
psdt do menicka nebo k masu nebo k zeleniné, ale napsat si tam z vlastni zahrddky

nebo takovy véci, si myslim, Ze je daleko lepsi.”

Jednim z hlavnich divodi negativniho nahliZeni na biopotraviny je jejich
udajna zbytecné vysoka a neopodstatnéna cena, ktera je dle vétSiny dotazovanych
zavinéna hlavné premirou byrokracie a nutnosti splnéni vsech predpokladd, které

jsou pro ziskani certifikatu potteba.

R7: ,V ciziné to funguje tuplné jinak. Tam kdyZ mdte nékde bio, tak jsou lidi
Z toho tplné hotovi a nadsenti a fakt to ocenéj. Tady to je uplné pravy opak. Vsichni na

tom vidéj jen, Ze to mdte drahy, protoZe si tam ddte to bio.”

Casto byl zmitiovan také obecny nedostatek bio producentfi a tudi fakt, Ze
i kdyby restaurace na bio potraviny zadmérné cilila, pravdépodobné by nebyla
schopna svou poptavku uspokojit.

VSichni dotazovani restauratéri se naopak snazi maximalné preferovat
lokalni a sezonni suroviny. Lokalnost v rozmezi 100 km, kterou jsem si pro ucely
této prace stanovila, vSak ohodnotila vétSina z nich jako ptilis velkou. S tim, Ze se
jim dari naprostou vétSinu surovin ziskavat v okoli 10, 20, maximalné 30 km
a z vétSich dalek odebiraji vesmés jen specialni suroviny, které bliZze k dostani
nejsou, nebo ty lokdlni vyrazné pred¢i urcitymi vlastnostmi. Lokalni suroviny
prinasi dle jejich zkuSenosti mnohé benefity, napriklad moZnost castéjSich
dodavek a tudiz Cerstvéjsiho zboZi a sniZenych narokd na skladovani. Sehnat
lokalni plodiny v sezéné vesmés neni pro restaurace problém. Jen jeden
z dotazovanych odpovédél, Ze nemd nasmlouvany dodavky od lokalnich
producentii a v prevazné vétSiné nakupuje zvelkoobchodu, kde se sice snazi
preferovat Ceské plodiny, dle jeho slov jsou vSak bohuZel ¢asto draZsi nez suroviny

z dovozu. O néco horsi je vSak situace v zimé, jak popsal jeden z restauratérii:
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R2: ,Ted’ je problém tady v Cechdch, Ze ti farmdri prosté toho nemaji tolik, Ze
nds nepokryjou v té zimé, nebo i v tom obdobi, kdy jesté to pocasi nebylo tak hrozné,
kdy jesté mohly byt néjaké vyrobky. Tak cesti farmdri uz skoro nic neméli. [...] on to
radéji prodd nékam ve velkém. Jak md moZnost, tak to rychle prodd. [...] my se s témi
farmdri musime dohodnout, Ze ty véci ndm prosté musi schovat, [...] vic se s nimi
domluvit, Ze to vypéstuje a my mu zarucime, Ze to odebereme celé. To je jako nds

ukol.”

Také kritérium lokalniho tudiZ stoji hlavné na budovani vztahli s dodavateli
ana usilovném hledani kvalitnich producentli v co nejblizSim okoli. Jeden
z dotazovanych ma pro tyto ucely vlastniho ndkupciho, jedna se vSak o pomérné
ojedinélou situaci a vétSina béznych restauraci si takovou specidlni pozici nemtze
dovolit. VSichni se vSak shodli, Ze dosahnout 100 % lokalnosti neni z jejich pohledu
redlné a vidy se jedna o néjakou formu kompromisu. VétSinou je vSak bez
vyznamnéjSich komplikaci dosaZitelny 80-90% podil lokalnich surovin.

Na kritériu sezonniho, které s lokdlnim uzce souvisi, se shodli vSichni
dotazovani. Nikdo z nich nema s vyuZivanim sezdénnich surovin problém, naopak,
diky sezénnimu mohou reflektovat specifika dané lokality. VSichni dotazovani
méni na zakladé sezén sva menu.

Vétsim problémem nejsou ani tzv. ,Kkrivé potraviny“. Tri z dotazovanych
pifimo uvedli, Ze od farmarh takovéto plodiny bézné dostavaji a jsou zvykli s nimi

bez problémi pracovat.

R2: ,Spoustu véci, ty zeleniny treba, sdélavame na omdcky nebo se z toho déla
fresh. Ze je to kiivd zelenina, tak to viibec jakoby nevadi. Vétsinou i ten farmdr* stejné,
kdyz jezdime primo knému, tak to neroztriduje, prosté md mrkev a jestli je

zapletend, zkroucend, tak ndm je to uplné jedno."”

V jedné z restauraci vSak nestandardni zeleninu a ovoce za problém povaZuji,
zejména kvili zvySenym naroklim na zpracovani. Uvedli vsak také potrebu jisté

unifikace porci, ktera v pripadé prace s kiivou plodinou neni ¢asto moZna.

R1: ,[..] je s tim vic prdce. A pro nds ta pracovni sila je dost drahd. [...]
v nékterych pripadech je ta prdce draZsi neZ ty suroviny. TakZe ty krivé véci, to je fakt
problém. [...] PouZivdame na to samozrejmé i stroj nékdy, a kdyZ to roste takhle a pak
I/Il

takhle, tak to je spatné zpracovatelné. Si myslim, Ze spis jako na doma se to hodi.
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Predpoklad zvySovani biodiverzity plodin je vétSinou napojen na koncept
dané restaurace - jak na snahu reflektovat mistni tradice a pouZzivat ptivodni,
zapomenuté plodiny, tak na snahu ozvlastnit nabidku nécim, co hosté

pravdépodobné neznaji nebo doposud nezkusili.

R2: ,To je prdvé to co chceme. Ty zapomenuty véci, zapomenuty suroviny, které
jsou ti'eba tradicni tady pro Cechy, ale nepouZivaji se nebo se prestaly pouzivat, tak
kdybych to mohl postavit jenom na tomto, tak by to bylo skvély. Je jich tolik a sami se

pordd ucime a objevujeme néjaké veéci.”

Opét se vSak jednd o narocnéjsi cestu, ktera vyZaduje nejen neustalé
sebevzdélavani a ziskavani zkuSenosti, ale také usilovné hledani dodavatelu.
Vzhledem k unikatnosti téchto surovin je tak ¢asto nutné nadomlouvat si jejich
péstovani s danymi farmari dopredu. Opét zde tudiZz zaleZi hlavné na budovani
dobrych vzajemnych vztahl. Navic, ne kazdy péstitel je ochoten takto
experimentovat.

Dal$i moZnou cestou, jak pro restauraci ziskat rozmanitéjsi plodiny, je jejich
vlastni péstovani. V idedlni pozici se z tohoto pohledu nachazi dva
z dotazovanych, ktefi provozuji restauraci na vesnici a maji nejen vlastni zahradu,
ale dokonce vlastni farmu. Skutec¢né se jim dari z téchto zdroji pokryt v sezéné az
80 % zeleniny a ovoce, které pouZivaji. Ve mésté je situace narocnéjsi, i kdyz dvé
prazské restaurace se o néjakou formu vlastni produkce pokouSeji - péstuji
napriklad houby ¢i zeleninové vyhonky, a to pfimo v prostorach restaurace.
Ostatni se shodli, Ze by bylo fajn mit alespon vlastni bylinky, vétSinou vSak téma
uzaviraji stim, Ze by to bylo priliS narotné a nemaji na to (zejména lidské)
kapacity. AZ na jednoho z informatort vsak vsSichni zminili, Ze jednim z jejich ,snG“
je provozovat jednou vlastni farmu nebo alespoini vlastnit zdhonek. I restauratér,
ktery farmu ma, vSak uznal, Ze 100% sobéstacnost je nedosazitelna. Nejen Ze by se
muselo jednat o farmu obrovskych rozmért, ale pravdépodobné by takovy model
vyznamné zvedl vysledné ceny v restauraci. V otdzce nakladt vlastni produkce se
informatofri uplné neshodovali, ¢tyfi z nich tvrdili, Ze vlastnoru¢né vypéstované
plodiny vyjdou draz, dalsi tri se zase shodli, Ze levnéji.

Zajimavé kompromisni feSeni zminil dalsi z restauratéri:
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R2: ,Ta restaurace by si vZdycky méla péstovat takové véci, co ostatni jako... Ty
mercedesy v téch potravindch. To, co ten normdlni farmdr z néjakyho diivodu nemtiZe
udélat. Ale ty véci jako brambory, cibule... To ty restaurace sdélaji v takovém
mnoZstvi, Ze kdyby to mély péstovat samy, tak na to pouZijou x farmdri a té
restauraci se to samoziejmé nevyplati. Je levnéjsi to koupit od farmdre, ktery se na to
specializuje a vénovat se spis vécem, které jsou nécim vyjimecné. Prostiedim, kde se
ta restaurace zrovna nachdzi, lokalitou, nécim... Tohle si myslim, Ze v tom je cesta pro

ty restaurace.”

DalSim zplisobem, ktery restaurace vyuzivaji pro ziskavani plodin, je
samosbér téch divoce rostoucich. Pét z osmi dotazovanych sbird suroviny timto
zplUsobem pravidelné, zbyvajici uz sbér volné rostoucich plodin alespon zkusili.
Jeden restauratér ma dokonce vybudovany systém, kdy si zaméstnanec napise
sménu na sbér a vyrazi do lokalit, které jiZ ma restaurace zmapované. Cast&jsim
modelem je vSak spoluprace s externimi sbéraci.

Dozvédéla jsem se vSak, Ze péstovani vlastnich plodin (i kdyZ se jedna tieba
jen o bylinky v truhliku) a sbér téch divoce rostoucich miiZze znamenat problém ze
strany hygieny. Spravné by méla mit restaurace na kazdou surovinu, kterou
v kuchyni pouZije, daniovy doklad, ktery jasné vypovida o jejim plivodu a tudiz
nezavadnosti. Restauratéii se téchto praktik nechtéji Uplné vzdat, sami vSak
priznavaji, Ze se pohybuji na hrané s legislativou. Zaroven vsak zminuji, Ze se jedna
o pomérné rychle rostouci sektor, lidé se na méné tradicni plodiny a jejich

péstovani Ci sbér zacinaji specializovat a portfolio dodavatell se setrvale rozsiruje.

4.2.2.1.2 Suroviny z rozvojovych zemi

Udrzitelnost surovin z rozvojovych zemi ma u vétSiny dotazovanych
minimalni prioritu. Na certifikaty a ptivod téchto surovin prili§ nehledi, mnohem
vétsi dilezitost prikladaji jejich kvalité. Dva informatoii nakupuji kavu s Fairtrade
certifikatem, dalsi dva kavu, ktera je direct trade. Ostatni jeji pilivod viceméné
neresi. U dalSich surovin ze zemi globalniho jihu je situace jesté horsi, fairtradové
kakao a cukr preferuji jen dva zminéni, ktefi pouZivaji rovnéz certifikovanou kavu.
Z rozhovori bylo ziejmé, Ze néktefi nad timto kritériem diive ani sami
neuvazovali. Dva z nich zminili, Ze je jejich shanéni obtiZznéjSi (velkoobchody

Fairtrade nenabizi, nebo jen velmi omezené) nebo certifikované suroviny nemaji
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pozadované vlastnosti (s cukrarskou cokoladou, ktera se u nas, dle vypovédi
restauratérl, ve Fairtrade kvalité nevyrabi, se pracuje o poznani lépe nez
s fairtradovou).

Jeden z restauratérli zaujal k tomuto tématu odliSnou filosofii, ktera je vsak
rovnéz zajimavym pristupem. Misto certifikovanych Fairtrade vyrobki
(pochazejicich zpravidla od vétSich firem) radéji preferuje malé cCeské (byt
necertifikované) vyrobce, ktefi s témito surovinami pracuji. Takto odebiraji
napriiklad ¢okoladu, kterou vyrabi mala brnénska firma.

VSichni dotazovani se vSak shodli, Ze suroviny z dovozu pouzivaji minimalné
a i kdyz na certifikaty priliS nehledi, jedna se skutecné o marginalni ¢ast potravin,
které spotiebuji. Radéji hledaji jiné cesty, jak misto dovazZenych surovin zarazovat
na menu ty lokalni. Samoziejmé to neni mozné vzdy, prikladem vSak mohou byt
napriklad ¢aje. Dva restauratéri si vyrabi vlastni ¢ajové smési z Ceskych bylin, ¢imz

se mimo jiné snazi dale rozsirovat potencial lokalni produkce.

4.2.2.1.3 Maso3!

Také u masa se restauratéri, stejné jako u vySe zminéné zeleniny, neorientuji
podle bio znacky, ale hlavné podle kvality a vlastnich zkuSenosti s danymi farmari.
Zejména hovézi maso je dle jejich vypovédi pomérné snadno dostupné od
lokalnich, mensich chovateld. Jedna z restauraci ma dokonce vlastni bio stado krav,
které pokryje velkou cast jejich spotieby. Stejné jako u zeleniny vSak fakt, Ze se
jedna o bio chov, nikde neuvadi. Také dal$i z dotazovanych mél po ctyri roky bio
certifikdt na maso, se kterym pracoval, rozhodl se vSak jej dale neprodluzovat
(i kdyz kvalita masa ziistala naprosto stejna), nebot byla tato skutecnost vzhledem

k pristupu zakaznik spise na skodu.

R7: ,,Pro mé uZ to ztratilo tiplné smysl, protoZe ti lidi na to fakt neslysej. A vidéj
prdvé v tom to opacné, Ze vlastné je to jenom, Ze to budete mit drahy. TakZe ty ceny

ztistaly, nemdm tam to bio a lidi jsou spokojent. Je to divny, Ze jo.”

81 Dvé z dotazovanych restauraci jsou Cisté vegetaridnské nebo veganské, kritérium

udrzitelnosti masa a masovych produktii se tudiz tykalo jen Sesti z nich.
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Hlavnim dGvodem restauratérii pro to, pouzivat maso z ekologického
zemeédélstvi, nebo od malych chovatelli, ktefi napliuji jeho podstatu v prevazné
vétSiné aspektl, je jeho nesrovnatelné vyssi kvalita a lepsi chut. Pomérné dobie
dostupné je dle jejich slov kromé hovéziho také jehnéci, o néco méné uz vepiové.
Jeden z informatort z toho dlivodu zvolil takovou cestu, Ze si sam koupil dvé
selatka a nechava si je vykrmit a odchovat mistnim chovatelem.

VSichni dotazovani také, zejména diky tomu, Ze berou maso od lokalnich
dodavatelti, vyznavaji filosofii ,od cumacku po ocasek”. Nakupuji celd zvirata
a zpracovavaji je do posledniho kousku. Tfi z nich maji pro tyto ucely dokonce
vlastniho reznika. VyuZivat opravdu vSechny casti zvifete nevidi jako problém
z pohledu kuchyné, ale mnohem vice jako problém zakaznikli, ktefi casto na
netradi¢ni kousky nejsou zvykli. Je pak zejména na obsluze, aby hostim jidlo
doporucila a presvédcila je, aby se jej nebali zkusit. Tento pristup ma tudiz vaci

zakazniklim i nezanedbatelny edukativni potencial.

R7: ,Ted treba jsme zacali délat volskou tlamu, to je stary recept [...] A nékdo
prijde nad$enej a nékdo na to koukd a jeee, osklivi si to. U nds v Cechdch se vZdycky
jedly i ty vnitinosti. Hodné. Pak byla ta éra kdy ten dobytek nebyl zdravej [...]
a prestalo se to jist. A v ciziné se to ji podle mé daleko vic neZ u nds. Nebo zpracovdvd
se ten kus jakoby daleko komplexnéji. A dokdZou se z toho vytéZit i jiny véci. [...] CoZ
se prosté u nds zapomnélo a viibec se to jakoby... CoZ je obrovskd skoda, protoZe ten

kus, ten dobytek se potom dd prodat tiplné za jiny penize.”

Pomérné Casto se v restauracich vyuziva také zvérina. VSichni dotazovani,
ktefi ji pouzivaji, uvedli, Ze berou zvérinu lokalni, jedna se vSak spiSe jen o sezénni

zalezitost a ozvlastnéni menu.

4.2.2.1.4 Ryby

VSech Sest restauratéri, kteri ryby ve své kuchyni pripravuji, se shodlo na
preferovani ryb z lokalnich zdrojii. Sehnat ¢eské ryby je mnohem jednodussi pro
ty z dotazovanych, jejichZ restaurace se nachazi mimo mésto. VSichni ctyfti
z oslovenych, ktefi sidli na vesnici, uvedli, Ze maji v blizkém okoli rybnik ¢i sadky,
ze kterych ryby odebiraji. Ve mésté je situace ocividné horSi, restauratéri
zminovali, Ze vybér je dost omezeny, Casto dostupny jen pres znamosti, pripadné
dost kolisavy, takze musi Ceské ryby dopliovat morskymi z dovozu. Nikdo
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z dotazovanych mi nesdélil, Ze by se zaméroval na jakykoli z certifikati, spise se

orientuji podle toho, zda ryba pochazi z ptirozeného prostiedi a ¢im je krmena.

R2: ,Je mozZnost koupit ted’ tieba sumce, kteri jsou z vylovu, nejsou nikde ze
sddek. ProtoZe vtom je strasné velky kvalitativni rozdil. Ale ty ryby jsou strasné
drahy. [...] clovék do toho musi trosku proniknout, aby zjistil co je z téch sddek, co je
krmeny granulema, co je jakoby z vylovu... VSechny ryby jsou dokrmované, ale

cdstecné, nebo piilku z toho svyho jidelnicku maji z prirody, z téch rybniki, z vylovii...,

Jako jeden z problémii lokalni produkce ryb zminil jeden z restauratéri velky
objem exportu kvalitnich ¢eskych ryb do zahranic¢i a import téch méné kvalitnich
z jinych zemi.

R2: ,Ti lidé vétsinou ddvali do Némecka, prodali to. Ti Némci vezmou tplné
vSechno, v jakémkoli mnoZstvi, a ten chovatel, samozi'ejmé, pro néj to bylo jednodussi
prodat vsechno. A tady na ten Cesky trh nic nezbylo. Jsme nejvétsi dovozce snad ryb
do Némecka a tady v Cechdch pak mdme velky problém. Strasné se s tim tady lisime,
Ze tady privezou néjaké ryby z Polska, levny, tady se daji do téch sddek, kde se krmi,
zrychluji se vlastné, aby co nejrychleji vyrostly. Prosté jakoby kurata, néjakych téch
28 dni, tak tohle stejné funguje s rybama.”

4.2.2.1.5 Driibez a vejce

Z rozhovord vysSlo najevo, Ze zdaleka nejobtiZznéjsi je sehnat od malych
producentd maso drubeZi, natoz pak v bio kvalité. Jen tfi z dotazovanych uvedl,
Zze odebiraji dribez od lokdlnich chovatell, ktefi zvirata chovaji venku,
v prirozenych podminkach - jak kureci, tak husy. Diivodem miiZe byt obecné vyssi
narocnost chovu driibeze, jak uvedl jeden z restauratéri.. Zaroven se vsak dle jeho
slov neda toto maso s tim béZnym srovnat. Nesrovnatelna vSak neni jen kvalita, ale

rovnéz cena. Dle dotazovanych je vSak rozdil v cené naprosto ,fér".

R8: ,Na vsem to jde poznat, treba na driibeZim mase, tam to je poznat nejvic,
kdyz si vezmete to od Babise, to tiplné nechutnd.. Ale tady bereme od pana |[...] a to
jsou uplné jinaci kurata. [...] ta driibeZ je nebezpecnd, ty nemoce a vsechno, ony jsou
na to hodné ndchylny. Kdyz si vezmete prase, tak to neni tak ndchylny na ty nemoci,

ale ty kurata jsou.”
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R7: ,Kureci se u nds moc koupit nedd, dobry cesky, tak... S tim tak trochu
bojujem. [...] Myslim si, Ze ta driibeZ taky by mohla byt u nds lepsi, samozrejmé taky

za jiny penize. NemiiZete chtit, aby to kure stdlo tiicet korun, Ze jo.”

Ostatni restauratéii s drlbezi bud nepracuji viibec, nebo se snazi jeji
pouzivani a nakupovani z konvencnich zdroji omezovat.

O néco lepsi je situace s vejci, i presto vSak jen Ctyfi ze zkoumanych
restauraci odebiraji vejce od malych chovateldi, které maji v blizkém okoli. Jedna
z restauraci chova na své farmé rovnéz slepice, takze dokazZe svou potiebu vajec
pokryt z vlastnich zdroji. Jen jeden z dotazovanych uved], Ze pro néj v bio vejcich
a konvenc¢nich neni rozdil, ostatni preferuji (z principu ekologickou) maloprodukci,

problém je vSak v jeji dostupnosti.

4.2.2.1.6 Mlécné produkty

U mléénych vyrobkil je velky rozdil v ptivodu surovin mezi jednotlivymi
druhy produktii. Nejvétsi problém je u mléka. Od farmart se da dle vypovédi
restauraci ziskat obtiZné, navic byva Casto nepasterizované, coZ je problematické
z hlediska hygieny. Mléko z téchto zdroji tak odebiraji jen tii z dotazovanych. Na
druhou stranu je jiZ dnes ve velkoobchodech bézné k dostani bio mléko od velkych
mlékaren, restaurace proto Casto voli tuto variantu. Jeden z dotazovanych zase
uved], Ze by mléko od mistniho farmare brat mohli, jeho cena by vSak byla prilis
vysoka. Obecné lepsi je dostupnost u syri a masla. VétSina dotazovanych ma

v okoli mistniho syrare, od kterého tyto produkty odebira.

4.2.2.1.7 Trvanlivé potraviny

Trvanlivé potraviny pochazeji u dotazovanych v prevazné vétSiné
z velkoobchodu. Jen opravdu malou ¢ast téchto surovin maji moznost nakupovat
lokalné, Casto vsSak nejsou dostupné ani s Ceskym pavodem. Jedna se vsSak
o pomérné malou ¢ast z celkového objemu surovin, které restaurace vyuzivaji.
Zejména z toho divodu, Ze (kromé jednoho) vSechny dotazované podniky
pouzivaji mistni a sezénni produkci a na zadkladé toho rovnéz cilené sestavuji své
jidelni listky. V jidlech, ktera vafti, je tudiz trvanlivych potravin z velkoobchodi (ve
srovnani se surovinami od mistnich producenti) minimum. Dva restauratéri

uvedli, Ze odebiraji ¢eskou mouku v bio kvalité. Palmovy olej pro Zadného
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z informatorii problematicky neni, nebot vafi z primarnich ingredienci a Cisty

palmovy olej nikdo z nich v kuchyni nepouziva.

4.2.2.1.8 Napoje

VSechny zkoumané restaurace poskytuji svym hostlim kohoutkovou vodu.
Pouze dvé z nich ji vSak davaji zadarmo. Ostatni uvadéji pro jeji zpoplatnéni mnohé
dliivody - naklady na servis, na umyti sklenice i samotnou cenu vody. V jednom
pripadé byla diivodem také snaha vodou neplytvat. Jeden z dotazovanych bere
vodu z vlastni studny a je dle jeho slov ,tak dobra, Ze si tu cenu zaslouzi“. Dalsi
restaurace zase investovala nemalé penize do filtracniho systému, ktery je navic
nutné udrZovat, takze do ceny vody promitaji také tyto naklady.

Vsichni dotazovani si ¢ast ndpoji sami vyrabi. Jedna se zejména o domaci
limonady nebo dzusy, dva z podnikl si vSak vyrabi i vlastni cider a jeden ma
franSizu na své pivo. Zaroven vSak vSech osm zkoumanych restauraci nabizi
i urc¢ité mnozstvi napoji v lahvich. Pivo je ve vétSiné pripadi ¢epované, ostatni
napoje jsou Casto v baleni bag-in-box - zejména vina ¢i mosty. D4 se proto rict, Ze
se témto restauracim dari sniZovat mnozZstvi obali z ndpoji na minimum.
Pirevazna vétSina z nich rovnéz preferuje napoje (alkoholické i nealkoholické)
z lokalnich, nebo alespoi ¢eskych zdroji.

Zajimavou moZnosti pro vyrobu limondad je vyuzivani zbytka z kuchyné.

R2: ,A zase ty limonddy co déldme, vétsina se vyrdbi z néjakych zbytki. Treba
na cukrdrné délaji stridl, tak ohryzky z toho Stridlu se ddvaji do té limonddy
a pouZzivaji se vlastné na vyrobu téch limondd. TakZe ty ohryzky vlastné, nic jim neni,
maji spoustu aromat... Nebo kdyZ na cukrdrné oloupou hrusky, nebo z jablek, tak ty
slupky se daji pouzivat. Nebo kdyZ my tady v kuchyni odstaviiujeme Cervenou repu,

tak to, co jde z toho odstavriovace, tak se pouZivd na vyrobu téch limondd.”

110



R1 R2 R3 R4 R5 R6 R7 R8 | Celkem
SUROVINY
ZELENINA A OVOCE
bio n 0 0 o a n n n 1
lokdlni (v rozmezi 100 km) o a o a a [*] 0 a 4
sezénni (lokalné vypéstované v pfirozenych podminkach) a a a a a a a a 8
vyuzivani "kfivych potravin®, potravin, které neodpovidaji
tradiénim estetickym standardim n a o a El 3
zvySovani biodiverzity — staré a zapomenuté odridy, divoké
plodiny n a o [°] o 0 1
vlastni produkce — farma, zahrada, kvétinac n o o a a a n n 3
sbér divoce rostoucich plodin n a a a a 0 a 5
SUROVINY Z ROZVOJOVYCH ZEMI
Fairtrade certifikdt minimalné u kdvy, kakaa, Cokolddy, caje,
titinového cukru, banénl o n 0 0 n n 0
idedlné i u dalich produktl z rozvojovych zemi (tropické ovoce,
diusy, vino, kvétiny, bavina, kofeni, ryie) n n n n n n 0
alternativa (u kdvy) — direct trade, neboli obchod "napfimo" a n a n n 2
dal$i moiné certifikaty — Rainforest Alliance, UTZ Certified, Bird
Friendly 0 n n 0 n n 0
|maAsO
bio X n X n 0 o n 0
filosofie "nose-to-tail" (idedln& nakupovani celych zvifat a jejich
vlastni zpracovani), vyuzivani viech (i mdlo znamych) éasti x a X a a a a 5
vyuZivani zvéfiny X X a a a a 4
#4dné ohrofené druhy X X 0
RYBY
z udriitelnych zdroj, udrZitelné rybafské techniky — MSC
certifikace, Friend of the Sea certifikace X n X n n n n n 0
upfednostfiovdni lokalnich, sladkovodnich, éeskych ryb
(chovanych udriitelné — s bio certifikaci) X a X a a a a a 6
Z4dné ryby ze seznamu zakadzanych druht x X 0
DRUBEZ, VEICE
dribei z bio produkce n o X 0 n n 0 0
vejce 2 bio produkce n o X 0 n n 0 0
MLECNE PRODUKTY
z bio produkce n X e} n 0 o 0
TRVANLIVE POTRAVINY
bio kvalita, podpora diverzity, lokdIni produkty n 0 n 0 n n 0
bez palmového oleje 0 a 1
NAPOIE
kohoutkova voda (perlivd/neperliva) a a a a a a a a 8
vlastni vyroba a a a a a a a a 8
minimalizace oball — éepované / rozlévané a a a a o a o 0 5
bio / odpovédné&jsi producenti n n n 0 n n n 0
Sertrné naklddani s ledem 0

Tab. 4.1 Odpovédi restauratérti (R1 - R8) na kritéria v kategorii Suroviny
a - ano, kritérium splnuji; n - ne, kritérium nespliuji; o - spliiujf jen ¢astecné; x - kritérium
se na daného informatora vibec nevztahuje; _ - od daného informatora jsem k tomto kritériu

neziskala Zzadné informace; Celkem - celkovy pocet odpovédi ,,ano“ u daného kritéria

4.2.2.2 Zpracovani

4.2.2.2.1 Menu

Reflektovat sezonnost na menu uz je pro vSechny dotazované restaurace
samoziejmosti. Nejen proto, Ze naprosta vétSina z nich stavi sva jidla témeér
vyhradné na lokalnich surovinach, sezénnost se podle nich vyplati také finan¢né.

Z toho divodu méni restauratéri stalé menu nékolikrat do roka, pripadné stalé
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menu vilbec nemaji - jejich nabidka je flexibilni a aktualni vzdy na dany den, tyden
nebo jiny podstatné kratsi casovy usek. Nékteri voli kombinaci obou zplisobti a par
jidel ze stalého menu dopliiuji o specialni nabidku reflektujici aktualni dostupnost

surovin.

R7: ,Vidycky primarni jsou samoziejmé suroviny. [..] a pak to jidlo.
Obracené to nefunguje, nemuZete prosté udélat recept a pak na to shanét

suroviny.“

R2: ,Nejlepsi je varit podle sezénnosti, to co mdte v té sezéné nebo to co mdte
zrovna na trhu v té nejlepsi kvalité. Tam to je prosté to nejlevnéjsi vareni co miiZete
mit. [...] nejezdite po celé Praze a neshdnite to, protoZe mdte na menicku napsany
kvetdak, ale zrovna kvétdk neni v sezoné a neni k dispozici. A podporujete tim

samozrejmé ty dovozce kvétdku, kteri ho sem tahaj nékde z Izraele nebo Afriky.”

Maso ziistava centralnim prvkem ceskych jidelnickd. Pokud nebereme
v potaz dvé ze zkoumanych restauraci, vegetarianskou a veganskou, v ostatnich
Sesti naprosto prevazuje nabidka masovych jidel nad témi vegetarianskymi.
Vsichni dotazovani sice zminili, Ze nemaji problém hostiim vyjit vstiic a nabidku
jakkoli upravit, v menu vSak moc prostoru bezmasym jidlim nenechavaji.
Dlivodem jsou samoziejmé preference zdkazniki, které jsou také zameéreny hlavné
na maso. Zaroven vSak vétSina restauratérd uznala, Ze v zeleniné
a vegetarianskych pokrmech je znacny potencial a v soucasnosti se stavaji velkym

trendem.

R2: ,VZdycky se musime zastavit a mirnit se a vice pouZivat tu zeleninu, kterd
ndm ale ve findle ddvd vice moznosti kucharskych, jak ji zpracovat. NeZ treba u toho
masa. Ale je to, tady v Cechdch je takovy trend, Ze kdyZ se otevi‘e restaurace, kterd se
specializuje na maso [...] tak jsou jakoby piedurceny k tispéchu. ProtoZe Cesi slysi na

to maso vic neZ na tu zeleninu.“

Zohlediiovani specidlnich poZadavkd zakaznik(i je pro restaurace
samoziejmosti nejen u bezmasych jidel, ale také co se tyce alergii Ci jinych
specialnich diet. Vétsina z nich automaticky zarazuje bezlepkova jidla a obecné
deklaruji, Ze se snazi minimalizovat pouzivani mouky (naptiklad na zahustovani).

Horsi je situace u laktézy, nebot’ mnoha jidla stavi na pouziti masla. I tak vSak
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vétSina z nich zminila, Ze zadkladem je komunikace se zdkaznikem a vzajemna
domluva. V jedné z dotazovanych restauraci, ktera se navic zaméruje na maso, se

takto dokazali bez vétSich problémi ,vyporadat”is navstévou frutariant.

R5: , [Vyjit vstric] dokdZeme, urcité. Bezlepkovd, vegetaridni. Méli jsme tam
frutaridny... Jakoby vsem se snaZime vyjit vstric. [...] je to takovy prekvapeni, jak

zareagovat. Ale nemdme s tim problém, my jsme na to pfipraventi.”

0d ptivodu a typu surovin se odviji také podoba menu a receptt, se kterymi
restaurace pracuje. Sest z osmi dotazovanych se zaméfuje na mistni, tradiéni
kuchyni a recepty zaloZené na surovinach, které dana lokalita nabizi. Zaroven
vSak s témito Kklasickymi jidly azplisoby pripravy dale pracuji, pretvari je do
moderni podoby a snazi se tak hostim poskytnout novy zazitek z divérné
znamych, nebo jiz zapomenutych pokrmi. Jednou z hlavnich motivaci je zde pro
restauratéry také kulturni rovina tohoto pristupu, snaha ctit tradice, historii

a regionalni specifika.

R8: ,[Nds koncept je] regiondini kuchyné. SnaZime se fakt sbirat ty recepty tady
od téch starejch babicek. Tfreba mdme pani Marii, kterd déld tady hospodyni v jedny
vilce a s tou si poviddm hodné casto, ta mi ddvd recepty, [...] tak to ddvame néjak
dokupy a snaZime se jet tady tim zptisobem. Akordt to ddvat do moderni podoby. [...]
Jsou to klasiky, ale zapomenuty, Ze ¢lovék je znd, ale mdlokde uz se varej. [...] Hodné

se to délalo driv ve skolnich jidelndch, to si myslim, Ze ty skolni jidelny zkazily ty lidi.”

R2: ,SnaZime se [...] pouZivat ty recepty co jsou osvédceny, co fungujou. Pldacnu,
to veprové v té mrkvi, to leco.. I kdybysme méli napsat smazZeny syr, tak prosté udélat
ho jinak, vzit ten nejlepsi syr a udélat si jakoby strouhanku, néjaky sypdni vedle, nebo
néco... Ale vzbuzovat v téch lidech prdvé emoci, [...] vic tomu ddvat, hrdt si s téma
strukturama a hrdt si s témi recepty, které jsou provérené, témi kombinacemi chuti,
které viastné fungujou [...] co mdme tady osvédcené recepty, které jsme zvykli jist. [...]

ale ddvat tomu vlastné ty novy techniky, tém vécem."

4.2.2.2.2 Kucharské techniky

Jak jsem jiZ zminiovala vySe, pro vétSinu dotazovanych je naprosto klicovym

prvkem maximalni kvalita vyuzivanych surovin. Jejich hledani i ziskavani vénuji
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Casto mnoho Casu, energie a také penéz, nebot vyssi kvalita vétSinou znamena

ivyssi cenu. S ohledem na vSechny tyto aspekty vSak také s danou surovinou

nakladaji.

R6: , Ten respekt viici tomu, Ze se mi povedlo sehnat néjakou surovinu [...] kdyZ
jsem si to sehnal, koupil od péstitele, od chovatele, od farmdre, a je jedno co, znovu
opakuji, ryby, maso, ovoce, zelenina, [...] Ze kdyZ jd vim, Ze dostanu krdsnou mrkev od
farmdre, ktery si s tim dal prdci, ktery ji zasel, ktery se o to staral, ktery ji pak udélal,
privezl mi ji sem, jd jsem mu za to zaplatil, tak jd bych chtél rdd se stejnou tctou
a respektem s tou surovinou pracovat i tady. AZ do bodu kdy to dostane nds host na

v o«

talir.

Nejvétsi vhled do celého procesu produkce potravin a nejlepsi kontrolu jejich
kvality maji dvé ze zkoumanych restauraci, které provozuji vlastni farmu. Diky
tomu maji naprosto jiny pristup k pouZivanym surovinam také zaméstnanci a ¢asto

i hosté, ktefi maji moZnost jit se na zahradu podivat.

R5: ,Tam je to o tom kuchari, o té Setrnosti, o té kvalité toho, té suroviny a jak
se k ni chovdte. A zase je to tak jakoby dany, Ze kdyZ to déldte tim sprdvnym
zptisobem, tak se k ni chovdte jako dobre. Je skvély, kdyZ ti kluci nebo kuchari se
k tomu dostanou uz od zacatku a vidi co to vsechno stoji a tu péci a jak to dlouho trvd

a co to potrebuje, nez se to dostane na ten talir.”

Respekt k suroviné znamena i respekt k jeji charakteristické chuti a obsahu
zivin. Také s timto aspektem se snaZi v restauracich pracovat. Kvalitni surovina
totiZ ¢asto nevyzaduje mnoho dalsi prace a dalSich vstupti, nebot je skvéla i sama
o sobé. Zajimavym pristupem, o ktery se se mnou jeden z restauratéra podélil, je

i premysleni o prirozeném prostredi, ve kterém se dana surovina ¢i zvife bézné

nachdazi a reflektovani téchto souvislosti na menu.

R6: ,Vrdtit se prosté aZz do toho bodu, kdy uZ je to moZny zkonzumovat.
A nepokracovat ddl zbytecné. Aby na tom talifi mél ten nds host tu nejprirodnéjsi
podobu. Maximdlné moznou, jak ji miize zkonzumovat a ochutnat. [...] SnaZime se
k tomu kombinovat i véci, kdyZ tady se bavim o podporeni ty prirody, z prostredi ve
kterém Zilo to zvire. [...] KdyZ tam mdme krdlika, no tak automaticky jsme resili

mrkev, Ze jo. Méli jsme krdsnou mrkev od farmdre a poddvali jsme ji i s nati, [...] byla
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ta mrkev namarinovand, pak tam bylo mrkvové pyré a byla jesté pak i vcelku
opecend na mdsle. A nechali jsme tam i zbytek syrové, aby ti lidé mohli ochutnat tu

mrkev i v ptlivodnim stavu.”

V neposledni radé je respekt k surovinam viditelny také ve snaze kuchaii
snimi neplytvat a vyuzZivat je skutecné na maximum. Efektivita prace se
surovinami je samoziejmé vlastni vétSiné restauraci, nebot vede ke sniZovani
nakladl. U dotazovanych restauratéri vsak viditelné prevladala snaha omezovat
plytvani, inovativné o surovindch premyslet a castené i,posouvat hranice”
v myslich zakaznik(, vzdélavat je a inspirovat. Podle vétSiny z nich se vsak jedna
o naprosto automatickou véc, ktera se v kuchynich délavala vzdy, v dnesni dobé
dostatku si vSak mnoho lidi hodnotu surovin prestalo plné uvédomovat. AZ na
jednoho z dotazovanych (jehoz divodem byly vyssi naklady na praci zaméstnanct
a obecny nedostatek kapacit) restauratéri uvedli, Ze skute¢né spotrebuji témér vse

a potravinovy odpad je v jejich kuchynich naprosto minimalni.

Ré6: ,Jd kdyZ tady dostanu kus néjaké suroviny, tak se snaZim o to, abych
nevyhodil z toho nic. AZ kdyZ z toho néco dostanu. TakZe kdyZ ja dostanu kus masa,
ktery potrebuju lehce ocistit, samozrejmé [...] ten odpad nevyhazujeme, vsechno se
s tim pece. [...] pak to ziistdvd v zdkladu, pak tam prijde zelenina, kterd se ocisti,
slupky konci ve vyvaru a z toho vyvaru se udéld ta omdcka. Pak si to maso upecu,
ztistane mi néjaky vypek, i s tim vsim, pak se to procedi. Ale uzZ jsem to spotieboval.
KdyZ v tu chvili uz to maso, i ten orez vyhazuju, uZ jsem si z néj néco vzal. UZ ho mdm
vyvareny v ty omdcce. A jestli to je orez takovy, Ze tam je i kus masa, tak jesté to maso
obirdme a délaji se z toho néjaké pény... Ddvdme tady hostiim na zacldtek takové
chutovky, rizny druhy, kaZdy den. A na to se vyuZzivaji pravé takovy véci. Ktery uz
jakoby v béZnych restauracich, nebo ve velkém procentu restauraci, konci v syrovym

stavu ddvno v kosi. Jako slupky a tak ddle...”

R8: ,Je to prirozeny. Samozriejmé Clovék u toho musi trosku premejslet, ale [...]
vesmés vSechen odpad se dd ddt jakoby z ty zeleniny, kdyZ se umeje dobre, do
vyvaru... [...] VSechno se dd sdélat. Jak Fikdte od toho ocdsku aZ po ten cumdk [...] Na

tohle by clovék mél koukat, no. Zbytecné nevyhazovat.”

Vsichni dotazovani rovnéz vyuzivaji témér vyhradné primarni ingredience
a naprosté minimum primyslové zpracovanych surovin. Jejich snahou je vyrabét si
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maximum moznych produktii sami - od peciva a dezertli, pfes omacky a riizna
»,dochucovadla“, aZ po zavareniny ¢i fermentované potraviny. VSechny produkty
maji diky tomu cerstvé pripravené, mohou mnohem pruZnéji pracovat
s ingrediencemi, vyuZivat skutecné vse, a rovnéZ mnohem jednodusSeji reagovat na

aktualni poptavku.

R8: ,Snazime se délat si fakt vsechno sami. Jo, jsou néjaky véci co prekupujeme,
ale téch véci neni zase tolik [...] Clovék se zapoti, ale kdyZ z toho pak vyjde to, co fakt

chcete, tak to i potési, Ze jo. A pak kdyZ to i chutnd tém lidem.. Tak jo [vyplati se to].”

R4: ,Vsechno Cerstvé. Kuchar md vsechno... Bourd si maso... VSechno od piky.
Zeleninu si ocisti, vsechno. Kazdé rdno. [...] A kdyZ uz tu surovinu dovarime, tak uz
neni [...] My prosté radsi rekneme ted’v piilce, Ze uz neni. NeZ bychom méli vytdhnout

nékde z mrazdku néjaky vyvar, neexistuje u nds. Je to prosté domdct.”

S vlastni vyrobou produktid souvisi také urcité pripravy na zimu. Tém se ve
vétSi mire vénuji jen tfi z dotazovanych. Problémem je zde hlavné nedostatek
kapacit a zejména skladovacich prostor, nebot objem surovin, které restaurace na
kazdodenni bazi spotiebuje, je obrovsky. Snaha zasobit se urcitymi produkty,
napriklad na celou zimu, by tudiZ znamenala nemalé usili a prostory. I tak se vSak
zminéné podniky snaZi se surovinami v sezéné pracovat a pomoci riiznych technik,
jako je napiiklad fermentovani, zavarovani, suseni a podobné, je uchovat i na

obdobi, kdy nejsou lokalné dostupné.

R4: ,Déldme si vlastni pastiky, marmelady... [...] Na zimu si zavarujeme maso,
[...] néjaké bylinky a tady to vSechno, si kuchar chysta na zimu. Zazimovdvdme se. Jak

vcely.”

R2: ,SnaZime se délat [pripravy na zimu]. A myslim si, Ze prdvé nardZime na
jednu stranu na to, Ze jsme aZ moc velky. To znamend, Ze toho musime pripravit
strasné moc. Prdvé jsme méli to ovoce napriklad, tak to uZ se dostdvdme do velkého
mnoZstvi, Ze nejsme ti'eba schopni to varit tady. TakZe premyslime i [...], Ze bychom si
vzali néjaky prostor jako pripravnu a tam ty véci délali. Jako v tom ksSeftu to nejde
zvlddnout vsechno v té kuchyni [...] toho mista je tady prosté strasné mdlo. TakZe byt
ekologicky a sobéstacny, coZ je super, ale myslim si, Ze my treba jsme na spoustu véci

pravé az prilis velky. Nebo, ne Ze by to neslo, ale je to vsechno ve vétsim.”
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R1 R2 R3 R4 RS R6 R7 R8 | Celkem
ZPRACOVANI
MENU
méni se podle sezdény a dostupnosti surovin — pfevdinou éast
menu tvofi lokdIni a sezénni suroviny a a a a a a a a 8
sniZovdni mnoZstvi masa (zejména Cerveného masa a uzenin),
vice vegetaridnskych a veganskych jidel a a a o n 0 n n 3
zohledfiuje specidlni diety a a a a a a a a 8
tradi¢ni, lokdIni recepty, suroviny a zplsoby piipravy n a o a a a a a 6
KUCHARSKE TECHNIKY
maximalni zachovani Zivin o 0 o o 0 a 0 [:] i
co nejietrnéj3i na zdroje (pouiité suroviny, voda, energie, dalsi
materidly) 0 a a a a a a a 7
pripravy na zimu n a o a a n 0 o 3
kreativita — co nejefektivnéjsi zpracovévani, minimalizace
odpadu, "nose-to-tail", "root-to-leaf" n a o a a a a a 6
pouzivani primarnich ingredienci, minimum prdmyslové
zpracovanych a mraZenych potravin a a a a a a a a 8

R1 R2 R3 R4 RS R6 R7 R8 | Celkem

Tab. 4.2 Odpovédi restauratérti (R1 - R8) na kritéria v kategorii Zpracovani
a - ano, kritérium splnuji; n - ne, kritérium nespliuji; o - spliiuji jen ¢astecné; x - kritérium
se na daného informatora vibec nevztahuje; _ - od daného informatora jsem k tomto Kritériu

neziskala zadné informace; Celkem - celkovy pocet odpovédi ,ano“ u daného kritéria

4.2.2.3 Odpad

4.2.2.3.1 Bioodpad

Pravidla pro nakladani s odpadem jsou pro gastronomické provozy v CR
jasné stanovena zakonem. Navzdory jednotné legislativé jsem vSak u jednotlivych
informatorti dostavala na otazku vypoiradavani se s odpadem odlisné odpovédi.
Bioodpad musi byt separovan bud do specidlnich (hnédych) kontejneri nebo
zpracovan jinou cestou, napfiklad vlastnim kompostovanim. Pét z dotazovanych
restauratéru si plati zminéné speciadlni popelnice na bioodpad. Jeden z nich ji
kombinuje také s vlastnim kompostem, dal$i zminil, Ze by bylo skvélé kompost mit,
ale ve mésté to bohuzel neni mozné. Jen jeden z dotazovanych se spoléha pouze na
kompost, nebot sidli na vesnici a rovnou jej vyuziva na vlastni farmeé. V jedné
z restauraci jsme se k tomuto tématu bohuZel viibec nedostali a pouze jeden
z dotazovanych pravdépodobné bioodpad viibec netiidi. Posledni z dotazovanych
voli jeSté jiné reSeni. [ kdyZ sam priznal, Ze by se to dle legislativy spravné délat
nemélo, vétSinu bioodpadu, ktery vyprodukuji, davaji svym farmarim pro zvirata.
Nejen Ze je to pro né velmi efektivni cesta, jak nakladat s odpadem, u téchto

farmari pak navic maji zvyhodnéné ceny.
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4.2.2.3.2 Zbytky a prebytky

Zbytky z taliii hostli a prebytky z kuchyné jsou pro restaurace pomeérné
problematickou poloZkou, nebot nakladani s nimi je hygienou docela ptisné
regulovano. Ve snaze o to, jidlem priliS neplytvat, se proto ¢asto pohybuji na
hranici pravidel. Dvéma dotazovanym restauracim se prileZitostné dari vénovat
zbylé jidlo na charitu, zejména v pripadé vétsSich objemt, které obcas zbydou po
cateringu. Podarilo se jim domluvit s organizacemi, které pracuji s lidmi bez
domova a které jsou za jakékoli podobné dary vdécné. Jedné z nich se podatilo
dokonce kontaktovat i konkrétni lidi, ktefi si obcas pro zbylé jidlo po zaviracce

prijdou.

R1: ,KdyZ je toho fakt hodné, coZ se stdvd obcas u cateringu. [...] je objednanych
200 jidel a prijde jenom 100 lidi. To je tragédie. A my za to viibec nemiiZeme. |[...]
TakZe kdyZ tam prijdu s bednami z cateringu, tak do deseti minut uZ vidis, Ze si to ti
bezdomovci odndseji... [...] A i jako toho kuchare, mu rekneme, tohle treba bylo nékde
dlouho, tak se podivej, jestli to je pouZitelné atak. Vétsinou je to dobry, ale
z hygienickych diivodii je to téZky. S cateringy je to problém [...] ty zbytky prosté

budou.”

R5: A taky treba, kdyZ néjaké jidlo zbyde, tak se snaZime tieba tady v okoli, lidi
bez domova tady obclas postdvaji, tak jim dame balicky a... UZ jsme zjistili, Ze nékter{
to pochopili a uz tady stoji pravidelné. Ale proc ne [...] My jsme si vilastné rikali, Ze
bychom udélali letdcky, Ze bychom je dali do riiznych organizaci socidlnich, [...] Ze si

tady lidi ob¢as miiZou prijit.”

Trem z osmi dotazovanych se dari alespon Cast zbylého jidla z kuchyné
poskytnout na zkrmeni zviratiim. Bud’ jej predaji primo farmarim, se kterymi
spolupracuji, nebo jim nakrmi vlastni slepice Ci zvirata sousedti, pripadné alespon
vénuji staré pecivo konim z blizkého jezdeckého krouzku. Z odpovédi restauratért
nebylo Uplné jasné, co presné legislativa v tomto ohledu povoluje. Jeden

z informatort mi sdélil, Ze je zakdzano dat zkrmit zviratiim jidlo, které se jiz ocitlo
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na talitich zakaznikd, u potravin, které zbydou v kuchyni, to vSak dle jeho slov
moZzné jes2,

ZbytKky jidla z talifG hostid jsou obecné problematictéjsi nez jakékoli jiné
zbytky z kuchyné, nebot se s nimi neda délat nic jiného, nez je vyhodit - pokud si je
host nenechd zabalit s sebou. Proto se vétSina z dotazovanych snazi uzptlisobit
servirované porce tak, aby byl host s jejich velikosti spokojen, ale zaroven nemél
problém jidlo dojist. Cesti zakaznici jsou vs$ak, podle zku$enosti restauratérd,
zvyKkli dostavat velké porce. Mnozi z nich si chtéji dat v restauraci jedno velké jidlo
namisto nékolika mensich chodl, coZ je podle nékterych dotazovanych
problematické. Jen dva z nich uvedli, Ze serviruji pomérné velké porce (pravé

v navaznosti na ocekavani zakazniki), i tak se vSak u vSech osmi zkoumanych

stava vyjimecné, Ze by jidlo na talitich ziistavalo.

R7: ,Cesi si v hospoddch hrozné potrpéj na velikost porci. CoZ je asi jako prvni
nebo druhy kritérium, ktery u nich rozhoduje. Cena a velikost porce. Ale v ciziné nebo
ve svété je to tfeba az predposledni misto. Ze je to tieba o ty chuti, nebo jak to jidlo
vypadd, nebo z ceho je udélany. [...] A ¢lovék tu mentalitu téch lidi prosté nezméni, Ze
jo [...] Mdme normdlni porce, nemdme Zddny mega. Mé se to ani nelibi proste, prijde
mi to hlavné tplné zbytecny. ProtoZe pak si to ten ¢lovék nedd a dd si opravdu jen ten
jeden chod. A prece kdyZ jde do té restaurace, mél by si ddt predkrm, pak by mél mit

polivku, hlavni chod a jestée dezert.”

Jednou z moznosti, jak se vyporadat s nedojedenymi porcemi, je zabaleni
jidla hostlim do krabicky, kterou si mohou odnést s sebou. U vSech dotazovanych
se jedna o béZnou praxi a zabaleni jidla s sebou pro né neznamena Zadny problém.
Tématu krabicek a jidla s sebou se vénuji dale v kapitole 4.2.2.3.7 Véci na jedno

pouziti.

82 Podle vyhlasky ¢. 451/2000 Sb., Prilohy ¢. 1 patfi mezi latky a produkty zakazané pro
pouziti ke zkrmeni zviratim: ,Odpady z restauracnich provozii mimo potraviny rostlinného

ptivodu, které s ohledem na jejich Cerstvost nelze povaZovat za vhodné pro lidskou vyZivu.“

[Vyhl4ska & 451/2000 Sb.].
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4.2.2.3.3 Olej

Velmi dobfe zvladnutym systémem nakladani s odpady se ukazala recyklace
oleje. Dva z dotazovanych mi sdélili, Ze oleje na smaZeni nepouzivaji a tento druh
odpadu u nich tudiZz viibec nevznika. Ostatni se jednohlasné shodli, Ze recyklace
pouzitého oleje je ze zakona povinng, a Ze pro tyto ucely vyuZzivaji specialni firmy,
které si pro olej jezdi a zpétné jej od restauraci vykupuji. Restauratéri rovnéz
shodné odpovédéli, Ze tento systém funguje velmi dobie a nakladani s olejem pro

né tudiZ neznamend zZadny problém.

4.2.2.3.4 Obaly

Také minimalizace odpadu z oballi se zkoumanym restauracim dati pomérné
uspésné dosahovat. VétSina z nich odebira prevaznou ¢ast pouzivanych surovin
pfimo od farmard, se kterymi funguji v systému bedynek ¢i jinych opétovné
pouzitelnych nadob ¢i oballi. D4 se proto Fict, Ze se u téchto surovin prakticky
jednd o nakup bez obald. U zeleniny, ovoce a masa jiZ jde o béZnou praxi, dvéma
z dotazovanych restauratérii se dokonce daii vyuzivat znovupouzitelné nadoby
také na mléko a mlé¢né vyrobky.

0 néco horsi je situace u trvanlivych potravin a nakupu z velkoobchodi. Dva
z informatord uvedli, Ze se cilené snaZi eliminovat mnozstvi obald nadkupem ve
velkych balenich vSude tam, kde je to mozZné. Ostatni tuto praxi sami nezminili, aZ
na jednoho z dotazovanych se vsak vSichni shodli, Ze balenych potravin odebiraji
skutecné minimdalni mnozstvi. Objem odpadu z obalii, ktery produkuji, je tak
skutecné zanedbatelny a i tak jej restaurace poctivé tridi. Variantu nakupu

v obalech kompostovatelnych neuvedl ani jeden z dotazovanych.

R1: ,Je tam obrovsky rozdil jak jsme se bavili o téch pytlich ryZe atd. KdyZ mds
ptilkilovy a 25-ti kilovy. Navic ty 25-ti kilové jsou veétsinou papirové, coZ jde zase

dobre recyklovat.”

R1: ,Jo, jako zelindi* md v podstaté svoje takové jakoby interni systémy, koupili
jsme néjakych nevim, 30 beden a ty pordd tocime. Pordd mdme tady 30 beden. TakZe

kdyz priveze dalSich 5, tak ddme 5 zpdtky. Takhle jsme to vymysleli a docela to
funguje.”

120



4.2.2.3.5 Recyklace

Povinnost tridit odpad je pro gastronomické provozy jasné stanovena
zakonem. VSichni dotazovani si plati vlastni popelnice na plasty, papir, sklo
a smiseny odpad. I kdyZ néktefi z nich zminili, Ze se nejednad o nijak zavratnou

castku, ceny se pry pribézné zvysuji, coZ restauratériim tiidéni neusnadnuje.

Presto vSak s timto systémem nema nikdo z nich vétsi problém.

4.2.2.3.6 Kancelar

Dotazovanym restauracim se pomérné uspésné dari minimalizovat rovnéz
objem tisku a papiru, ktery pouZivaji v interni komunikaci v rdmci restaurace
i vkomunikaci navenek. Nejvétsi objem tisku prameni dle vétSiny dotazovanych
z tiSténych menu, ktera se obménuji bud’ kazdy den, nebo v jinych velmi kratkych
Casovych intervalech. Jen jedna z restauraci planuje tiSténa menu uplné zrusit
a vyuzivat pouze menu napsané kiidou na tabuli vedle baru. C4st z dotazovanych
se vSak snaZzi s papirem dale pracovat. V jedné z restauraci pouZivaji stara menu na
zapisovani rezervaci ¢i jako papir na kresleni pro déti, v dalsi si zase domluvili
vykup papirt z jidelnich listki firmou, ktera je dale zpracovava. O typu inkoustu
a papiru, ktery pouzivaji, a o tom, zda preferuji recyklovany ¢i certifikovany papir,
jsem se bohuZel s Zaddnou z restauraci dale nebavila.

Restauratéri zminovali, Ze se jim pomérné dobte dari komunikovat v mnoha
pripadech elektronicky - se zaméstnanci i s nékterymi dodavateli, kterym
napriklad staci faktura zasland mailem. Jen jeden z dotazovanych uvedl, Ze je pro
né elektronickda komunikace naprosto nedostacujici, a Ze jsou bohuzel nuceni vést
agendu restaurace v tiSténé podobé, coz ve vysledku znamena obrovské mnozstvi

papiru.

R4: ,My to minimalizujeme, my to nepotiebujeme mit vytisklé. Ale [...] agendu
musite drZet pét, deset let a to je neuvéritelné, kolik papiru... [...] A ja rikdm, kdyZ
pribyly pocitace, tak ndm to neusnadnilo prdci, ale pridalo. Byly papiry, ted’ mdte

pocitac. Byly papiry, nebyl pocitac. TakZe jenom ndm to pridalo.”

4.2.2.3.7 Véci na jedno pouZiti

Krabic¢ky na jidlo s sebou a pripadné zbytky z taliifi hostli zamezuji
plytvani, jedna se vSak zaroven o odpad navic. Idealnim pripadem je, pokud si host
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prinese krabicku vlastni. Tato praxe vSak narazi na problém s hygienickymi
predpisy. I navzdory jednotné legislativé se odpovédi informatorli v této otazce
riznily. Tfi z nich zminili, Ze s vlastnimi krabickami nemaji Zadny problém.
U jednoho z nich se jednd o béZnou praxi, dals$i uvedl, Ze vlastni krabicky plné
podporuji a je Skoda, Ze se hosté casto stydi pozadat o zabaleni jidla s sebou, natoz
do vlastni nadobky. Ostatnim se pravdépodobné nestava, Ze by hosté o néco
takového Zadali. Jen dva dotazovani mi sdélili konkrétni legislativni prekazky
(zejména nebezpeci kontaminace, kviili které se spravné cizi krabicka nesmi dostat

do kuchyné), na zavér vsak stejné uvedli, Ze by pozadavku hosta vyhovéli.

R4: ,My jsme tplné Stastni, Ze s tim lidi neplytvaji, s tim jidlem, a nechtéji ho
vyhodit. A cokoli, jestli si nékdo donese esus, takovy, makovy, plastovy... Mi je to jedno,
jd jsem uplné rdd a s radosti mu to tam ddme, nds to potési, kdyz si to vezme [...]
vilastni krabicku si donést, viibec se nestydet. [...] Lidi jsou takovi upejpavi a strasné
stydlivi [...] nefeknou si o to. A chtéji to nechat jakoby vyhodit. [...] I kdyZ vam zbyde
ptilku hamburgera, tak si ho miiZete nechat zabalit, to neni ostuda. Je to jidlo a [...]
hlavné, udéld to jakoby vizitku vaseho charakteru. Vy s tim nechcete plytvat, nehodite

to do kose.”

Vsichni dotazovani poskytuji vlastni krabicky, jen dva z nich vSak pro tyto
ucely vyuzivaji krabicky z recyklovanych nebo kompostovatelnych materiali.
Dalsi ¢tyti dotazovani primo zminili, Ze pouzivaji klasické polystyrenové ,menu
boxy*“, které jsou vSak z hlediska zatéze pro Zivotni prostredi jednou z nejhorsich
variant. Hlavnimi dvody, pro¢ je restaurace preferuji, je jejich nizka cena a lepsi
vlastnosti pro servirovani pokrmu. Jeden z dotazovanych pftiSel s myslenkou
zalohovanych krabicek, které by se daly pouZivat opakované, nebot sdm neni

s pénovymi menu boxy spokojen.

R1: ,Supr by bylo mit néjaky zdlohovany systém, Ze nabizime néjaky obal za
rozumné penize, ti‘eba za 20 KC. MiiZe byt stejny co je ted, ale z tvrdého plastu,
a miiZzeme to tocit. A [...] ti'eba jak festivaly uz ted’ maji pivni kelimky zdlohované, tak

si myslim, Ze by to mohlo prijit.”

Kromé krabicek na jidlo s sebou pouzivaji restaurace jesté papirové kelimky

na napoje a také klasickd plastova brcka, u vétSiny z nich jsme se vsak jiz
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k dalS$im detailim nedostali. Co se tyce zpoplatnéni jednorazového nadobi, tuto
praxi uvedli pouze dva z dotazovanych.

Jako velky problém spotieby jednorazového materidlu v kuchyni uvedli tii
z dotazovanych papirové utérky, kterych pry kuchari spotiebuji obrovské
mnozstvi. Prostor pro minimalizaci tohoto odpadu dle jejich ndzoru rozhodné je,
papirové utérky jsou vSak na pouzivdni mnohem jednodus$si a zaroven
hygieni¢téjsi, nez utérky latkové. Ekonomickd motivace pro omezeni jejich

pouzivaji je zde navic minimalni.

R2: ,To treba resime prvni véc, [...] Ze tady sdéldvdme strasné moc papiru na
utirdni jako rukou. Snazime se to omezit na co nejmin. Ale kdyz si jakoby spocitdme
ty papiry, co se ndm vyplati, tak je to vlastné nula od nuly pojde, neni tam Zddny
ekonomicky jako vysledek, Ze by to bylo levnéjsi ty papiry nepouZivat [...] Ale je to

samoziejmé jako ta filosofie, jakoby nedélat tolik odpadii. UZ jenom to.”

K dal$im opatfenim na sniZovani odpadu z véci na jedno pouZiti v kuchyni
i na baru jsme bohuzel v rozhovorech s restauratéry nedosli. Dlivodem je dle mého
nazoru a dojmu zrozhovord hlavné fakt, Ze kromé vySe zminénych kritérii
neberou restaurace dalsi opatieni priliS v potaz a nad dalSimi moZnostmi, které

jsem v této kategorii definovala, pravdépodobné sami nikdy nepremysleli.
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R1 R2 R3 R4 RS R6 R7 R8 | Celkem
ODPAD
BIOODPAD
kompostovén (+ kompost vyuiivan) n [*] o a a o 0 o 2
ZBYTKY A PREBYTKY
darovény — charité nebo potravinovym bankam, zaméstnancim a a a a a a a 7
zkrmeny zvifaty (ty co jiZ nejsou vhodné pro lidi) n n n a a n a 3
snaha o jejich Uplnou eliminaci (men3i porce, radéji na vyzadani
hosta doplfiovat) a a ] a a a a 6
zbytky z talifili hostdm do krabitek a a a a a El a a 8
OLEJ
minimum smaZeni n o a a n n o 2
recyklace — filtrace a znovupouiivani / vyroba biopaliv a a X X a a a 5
OBALY
nakup bez obald n o 0 o 0 0
znovupouiitelné obaly, vratné o a a a a a a 6
nakup ve velkém mnoistvi a a 2
kompostovatelné 0
RECYKLACE
viechny druhy materiald, u kterych je recyklace lokélné
dostupna a a a a a a a a 8
pravidlo refuse — reduce — reuse — recycle 0
KANCELAR
faktury mailem a 1
minimalizace tisku (oboustranny, eko inkoust) a papird
(nebéleny, FSC certifikdt, recyklovany) a a a a 4
eliminace junk mailu 0
online / elektronicka komunikace mezi zaméstnanci a a 2
VECI NA JEDNO POUZITI
idedIné nepouiivat iddné n n n n n n n n 0
latkové ubrousky, prostirdni, ubrusy, ruéniky n n n n n n n n 0
znovupouiitelné kdvové filtry, tacky, pytliky na petivo... 0
svicky — véeli vosk, idealné lokalni, vyuZivani jejich zbytkd 0
take-aways — podpora vlastnich hrnick(, nddobek od zékaznikd
/ pfiplatek za jednordzové nadobi n a a a 3
recyklované, kompostovatelné (ne polystyrén, plast) n a a n n 2
minimalizace papiru— menu na tabuli (ne tisténé) / odoln&jsi
materidl, laminované checklisty, druhé strany papird na
poznamky a 1
misto $titk( popisovat fixem 0
Setfit papirem, pecicim papirem, foliemi, vakuovacimi pytliky
(jen na to nejnutnéjii — mastné...), preferovat omyvatelné a
znovupouZitelné obaly 0

Tab. 4.3 Odpovédi restauratérti (R1 - R8) na kritéria v kategorii Odpad
a - ano, kritérium spliiuji; n - ne, kritérium nespliiuji; o - splituji jen ¢aste¢né; x - kritérium
se na daného informatora vibec nevztahuje; _ - od daného informatora jsem k tomto Kkritériu

neziskala Zadné informace; Celkem - celkovy pocet odpovédi ,.ano” u daného kritéria

4.2.2.4 Provoz

4.2.2.4.1 Doprava

Ohledné udrzitelnéjSich zplsobli dopravy dotazované restaurace prilis

inovativni nejsou. VSichni informatori vyuZzivaji klasickych aut ¢i dodavek a casto si

v

pro suroviny sami jezdi az k dodavatelim. Vzdalenosti se vétSiné z nich dafi

7

podstatné snizovat diky lokalnosti produktl a blizkosti prevazné c¢asti dodavateli.
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Nikdo z nich v§ak nema vyvinutou specifickou strategii, kterou by se snaZili objem
transportu minimalizovat.

Ani snaha o ekologictéjsi zplisoby prepravy se mezi dotazovanymi nijak
neprojevila. Jedinou vyjimkou byl jeden z respondentt, jehoZ cilem je do budoucna

vyvinout systém rozvozu obédi po blizkém okoli na elektrokole.

R3: ,Mdme normdlné auto, klasickou dodavku, ale ted vlastné budeme
dojedndvat doddvku jidla do firem [...] Domluvili jsme se, Ze bychom to vozili na kole
pravé, [...] jako elektrokolo, jestli by byl tieba néjaky ddrce nebo néco takového.
Zkrdtka nechceme, ani to pro nds neni ekonomicky udrZitelné, pordd jezdit nékam
autem a spotrebovdvat benzin. TakZe ted” budeme nabizet to a chceme to trosku

propagovat, Ze je to vlastné ekologicky dodej jidla.”

4.2.2.4.2 Hygiena

S (Cisticimi prostiedky maji zkoumané restaurace znacné rozdilné
zkuSenosti. Pouze dva dotazovani pouzivaji ekologické Cistici prostredky a jsou
s nimi spokojeni. Dlivodem prvniho z nich je zejména fakt, Ze ma vlastni cisticku
vod a snazi se proto pouzivani jakékoli chemie minimalizovat. Divodem druhého
je primarné ekologické smysleni a rovnéz poZzadavek, aby pouZivané produkty
nebyly testovany na zvitatech. Dalsi dva naopak ekologické Cistici prostredky
nepouzivaji viibec, nebot jsou dle jejich slov drahé, neefektivni a doslova ,hriza“.
Podle jednoho z dotazovanych ekologické cistici prostiedky viibec ,neexistuji“ - na
jejich vyssi Setrnost k zZivotnimu prostredi nevéri. Dal$i naopak zminil, Ze
ekologicky odbouratelné uz jsou dnes uplné vsechny. Na nékteré vybaveni, jakym
je naptiklad konvektomat, je vSak dle restauraci nutné pouZzivat specialni, k tomuto
ucelu primo urcené, prostiedky kvili platnosti zaruky na toto zbozi.

Navzdory témto protichiidnym zkuSenostem se vétSina dotazovanych shodla
na pouzivani obycejného octa, ktery skvéle funguje napriklad na grily a podobné
povrchy. Kromé octa vSak nikdo z nich Z7adné dalSi ,babickovské rady“
a vlastnoru¢né vyrabéné prostiredky, které by sniZovaly mnozZstvi pouzivané
chemie, nezminil. Jeden z restauratéra vyzdvihl pouzivani specidlnich davkovacii,
které vyznamné redukuji mnozstvi aplikovaného prostredku a zajiStuji, Ze je

pouzita skute¢né jen nutna minimalni davka.
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R2: ,SnaZime se samozrejmé ty hygienické prostredky pouZivat co nejméné,
nebo respektive co nejvic Setrné. TakZe [...] se pouZivaji riizny ddvkovace |[...] ProtoZe
nejvétsi nesvar je vétsinou v restauracich, Ze to tam lejou po litrech do drezu.. [...]
abyste byla i ekonomicky zajimavéjsi, tak je potreba to hlidat [...] PouZivdime ti'eba
pripravek na myti podlahy, ktery vam to uz primo naddvkuje, kdyZ si napustite vodu,
primo s tim prostredkem na vytirdni, [...] abyste toho zase nepouZivala prosté vice,

neZ je potreba.”

4.2.2.4.3 Energie

Ani v oblasti energii restaurace nepodnikaji Zddné vyznamnéjsi, inovativni
kroky, kterymi by se snaZili jejich spotfebu sniZovat. Nad vyuzivanim energie
samoziejmé premysli acili na efektivitu prace v kuchyni, shoduji se vsak, ze
restaurace uZ je ze samotné povahy svého fungovani na spotfebu energie vysoce
narocna a docilit vyznamnéjsich dspor, aniZ by byl ovlivnén chod podniku, proto
mozné neni. Nové, efektivnéjsi vybaveni a obecné nové technologie vsak jdou nizsi

spotiebé naproti.

R8: ,Tak jako samoziejmé, Ze se snaZime Setrit, ale ted’ s tou technologif co je,
tak ono to vlastné setri samo. My ted’ mdme konvektdky a vlastné vzZdycky kdyz to

dovari, tak nam to ukdze kolik vody a kolik energie to spotrebovalo a vsechno.”

Vétsina z dotazovanych pouziva na vareni (alespon z ¢asti) indukci, u které
se shoduji, Ze je z hlediska spotfeby mnohem Setrnéjsi. Tfi z nich zminili, Ze
vyuzivaji LED zarovky. Dva z nich vSak museli jejich pouZivani znacné omezit,
nebot’ z nevysvétlitelnych diivoda casto praskaly. Navzdory snaze o ekologictéjsi
pristup se proto v nékterych prostorach museli vratit zpét k béZnym Zarovkam. Jen
jeden z restauratéra dopliuje bézné zdroje o vlastni obnovitelny zdroj energie -

(zejména) diky tomu, Ze se nachdzi na vesnici ma moZnost vyuZivat vlastnich

solarnich paneld.

4.2.2.4.4 Voda

Podobna situace jako s energii je u zkoumanych restauraci s vodou. Snazi se
sni obecné Setrit, funguji vSak podobné jako vétSina ostatnich restauraci. Dva

z informatort zminili pouZzivani perlatori na snizovani pritoku vody. Dvé
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z restauraci, které maji vlastni farmu, sbiraji destovou vodu na zalévani a maji
rovnéz vlastni studnu. Jedinou vyznamnéjsi iniciativou u vétSiny dotazovanych je
tak snaha vyuzivat k myti nddobi v maximalnim moZném meéritku a kapacité

mycku.

4.2.2.4.5 Vybaveni

UdrzZitelnéjsimu vybaveni restaurace se snaZzi jit alesponn v malém meéiitku
naproti vétSina dotazovanych. Pouze jeden z nich se vSak timto smérem vydal
vyznamneéjSim zplsobem. V této restauraci dokazali poskladat vétSinu interiéru
témér vyhradné zrecyklovanych (¢i ,upcyklovanych“) materiald a vybaveni

z druhé ruky.

R3: ,KdyZ se podivdte do toho interiéru, tak vsechno je z recyklovanych
materiadli, kromé teda samozri'ejmé klasické vybavy kuchyné, ta musi splriovat néjaké
standardy, takZe tam je vSechno nové a profi. Tady jsou vlastné materidly z recyklu,
recyklované sklo, stolky, Zidle jsou ze zdkladni Skoly, bar staré dvere, vyzdoba
interiéru jsou staré pdnve a kuchyriské nddobi.. TakZe aby ty investice byly
minimdlni a vlastné ta ekologickd stopa byla taky minimdlni. [...] Zdroven i talire,
pribory, nddobi nam lidi nosi, uz treba z uzavrenych restauraci nebo domadci, takze
jsou to vlastné taky véci, které jsme nové nekupovali. Sklenicky jsou z recyklovaného

skla, které dokonce délaly nase kucharky.”

Dal$i z restauratérii zase dokdazal zajistit vétSinu nabytku v restauraci ze
dreva z vlastniho lesa, ktery po vykaceni opétovné vysadil. Tento ndbytek navic
vyrabéli mistni truhlari.

Ostatni dotazovani zminili alespoii malé kriicky, o které se snazi. Prikladem
mohou byt napriklad ,upcyklované“ vazicky vyrobené z kment starych vanocnich
stromkd, nabytek ze starych sudii, nadobi od mistnich hrn¢irt ¢i jinych malych
vyrobcti, nakupovani vanocnich stromeckd v kvétinacich a jejich po-vanocni

vysazovani do piirody a podobné.
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R1 R2 R3 R4 RS R6 R7 R8 | Celkem

PROVOZ

DOPRAVA

snizovani objemu transportu, snizovani vzdalenosti a mnoistvi
importovanych produkt( o [¢] o o 0 o 0 0

ekologittéj3i zplsoby pfepravy (kolo, elektromaobil) n n [} n n n n 0

HYGIENA

Listici prostfedky — vlastni vyroby (ocet, soda, kyseld a zasaditd
voda) / ekologické (certifikované) — Ekologicky Setrny vyrobek,

v koncentrované formé n a n a 2
odolné / znovupouiitelné, pratelné / z ekologickych material

mopy a hadfiky, (ne papirové utérky) 0
ekologicky Setrné papirové hygienické potfeby 0
ENERGIE

efektivni vyuZivani (termostat, Energy Star vybaveni, indukce,

eliminace unikéni tepla, pravidelna (driba zafizeni) o 0 0 0
z obnovitelnych zdrojd, vlastni zdroje (solarni panely,

geotermalni vytdpéni...) n n n a n n n n 1
osvétleni— LED Zarovky, senzory a fotoburiky, maximum

pfirozeného svétla a n 1
VODA

sbirdni a vyuZivani de3tové a Sedé vody n n n a a n n n 2

Setrné vyuiivani (sniZovani pritoku, Setrné spotfebice, dudini
splachovani, namaceni misto pfedmyvani, plna mycka, ddriba
kohoutkd...) 0

efektivni prani, zéstéry a uniformy odpuzujici $pinu 0
zékaznikim na vyZadani, vyuZiti toho, co zbyde (myti podlah...) 0
VYBAVENI

"reuse" —z bazaru a 0 1
"upcycle" — vyuZiti "odpadu" (lahve na vino, zavarovacky...) o a n o 1
lokalni, od malych vyrobcl a a a a 0 4
ekologické materidly, FSC dfevo 0

Tab. 4.4 Odpovédi restauratért (R1 - R8) na Kkritéria v kategorii Provoz
a - ano, kritérium spliuji; n - ne, kritérium nespliuji; o - splituji jen ¢astecné; x - kritérium
se na daného informatora vibec nevztahuje; _ - od daného informatora jsem k tomto kritériu

neziskala Zadné informace; Celkem - celkovy pocet odpovédi ,,ano“ u daného kritéria

4.2.2.5 Lidé

4.2.2.5.1 Dodavatelé

AZ na jednoho z dotazovanych preferuji zkoumani restauratéri mistni,
mensi dodavatele, ktefi vyznavaji podobnou filosofii a snazi se svou praci délat
odpovédnéji kZivotnimu prostiedi a ke svému okoli. S dodavateli komunikuji
naprimo a snaZi se s nimi budovat blizké a pratelské vztahy. Ctyfi z nich si
dokonce pro velkou ¢ast surovin k dodavateliim sami jezdi. Nemusi se vSak jednat
jen o dodavatele potravin, dlouhodobé a pevné vztahy jsou dilezité i na poli

sluzeb.

R4: ,Funguje to tplné parddné [s lokdInimi dodavateli], od zacatku do konce.
A mdme i prdtelské vztahy, Ze sem prijdou na kdvicku, mdme i na sebe kontakty,

vsecko, poviddme si, neni to jen takovy byznys, zaplatim ti a vypadni [...] mdme jednu
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stavebni firmu, jednu drevarskou firmu, jednoho pana architekta [...] Mdme vsechno

po jednom, jedno vodotopo, jednoho elektrikdre, a neménime to.”

Zaroven se vSak vétSina dotazovanych shoduje na tom, Ze sehnat vyhovujici
dodavatele v okoli neni vzdy Uplné jednoduché. Jedna se o narocnéjsi cestu, ktera

se vsak dle jejich zkuSenosti ve vysledku vyplati.

R6: ,Ano, je to ndrocnéjsi, [...] vic, neZ jen zvednout telefon a objednat vsechno
u jednoho monopolniho dodavatele a zitra vdm to tady pristane, je jedno v jaké
kvalité. Jako kdyZ budu lustrovat, dohleddvat, telefonovat, vyptdvat se, Ze chci mrkev

odsud, rybu odsud a maso z druhé strany... Je to mnohem ndrocnéjsi.”

Nedilnou soucasti odpovédného pristupu k dodavateltim je férovost jednani
a placeni vcas. Na dilezitosti tohoto aspektu se shodli vSichni dotazovani, se

kterymi jsme se k tomuto tématu dostali.

R2: ,[Dodavatele] které jsme si provérili tak, Ze jsme tam byli osobné a koukali
jsme se na to jak to délaji. Ale je to samozrejmé o té filosofii toho ¢lovéka co ndm to
tady doddvd, Ze je to jakoby draZsi véc... Treba dodavatele vajec platime hotové, coZ
je pro né jako zdsadni, Ze ty penize vice toci. Je to véc, kterou se mu snazime vyjit
vstric. [...] Treba i dodavatel zvériny, tenkrdt jako, jsme mu museli ddvat treba penize
navic nebo dopredu, aby to pro nds nakoupil, Ze se jakoby snaZime vyjit v téchto
vécech tém dodavateliim vstric, snaZime se ty faktury platit tak jak mdme, aby se
nedostali do néjakych zddrhelil. [..] Je to podpora prdvé téch farmdri a téch
dodavatelii. Proto kolikrdt samoziejmé s témi lidmi, nesnaZime se je tlacit s cenou
dolii. Ze o ty ceny kolikrdt tolik nejde. Samoziejmé my se musime drzet v néjakych

mezich.”

4.2.2.5.2 Zakaznici

Spokojeni a vracejici se zdkaznici jsou pro restauraci samoziejmé jednou
z hlavnich priorit a dotazovani restauratéfi nejsou v tomto ohledu vyjimkou.
VSichni se navic snazi zastavat v interakci s hosty odpovédnéjsi pristup. Zakladem
je transparentnost aposkytovani informaci o celém chodu restaurace,
dodavatelich a surovinach. VétSina z dotazovanych vSak preferuje ustni podani

ana menu ¢i webovych strankach zminuji tyto informace jen velmi omezené.
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Diivodem je zejména to, Ze nechtéji zakaznika prehlcovat a poskytované informace

proto ,davkuji“ podle irovné zvidavosti konkrétniho zakaznika.

R5: ,Nepisem to tam do toho menicka. Ale ten servis vi. Rdno mdme mitink, kde
jim to kluci v§echno reknou, ten servis provedeme po té zahradé, ukdZzeme jim kde
jsou jako byliny, znaji ty dodavatele, co tam vozi, takZe ten servis je to spojent. [...] Jd
si myslim, Ze neni tifeba toho hosta prehlcovat téma vsema informacema. Bio,
natrhany v lese... [...] jd tém lidem na to ddm spiSe min informaci. A kdyZ ten host to
chce, tak ten servis by tam mél védet, Ze to chce poslouchat, Ze to chce vyslechnout
aon se s nimi pusti do té konverzace. Mdm na to tento pohled. ObcCas nad tim
premysilim, napsat tam to bio, ale my to tam treba napiSeme, véci z nasi zahrddky,

jenom takhle nahoru, ale tak jako vsechno takhle decentné.”

O néco lepSi je situace na facebooku, kde vétSina z dotazovanych své

7

sudrZitelné praktiky” (zejména podrobnosti o surovinach, dodavatelich C¢i
konkrétnich jidlech) s vétsi ¢i mensi pravidelnosti smérem k zakaznikim
komunikuji. Jeden z restauratérii pro tyto ucely, a zejména ve snaze o informovani

a vzdélavani, hostd provozuje sviij instagram.

R2: ,Treba instagram [..] se snaZi byt vice takovy naucny, snaZime se
vyzdvihnout ty suroviny, které pouZivdme, rict néco o téch surovindch a proc je
pouZivame treba takhle, rikat co s tou surovinou déldme nebo jak se s nimi zachadzi,

aby to bylo Setrny.”

Pro zkoumané restaurace je samozrejmosti také vysoka uroven kvality
servisu a poskytovanych sluzeb a rovnéz férovost piistupu k zdkaznik@im. VSichni
dotazovani se snazi svym hostim maximalné vychazet vstric. Nikdo z nich si
nehraje na prehnany luxus a formalnost. Néktef{ naopak primo zminili, Ze se cilené
snazi vytvorit hostim ve svém podniku maximalné pratelské prostredi

a uvolnénou atmosféru a jsou otevieni vSem.

R4: Samozrejmé, ten zdkaznik je nds pdn. Pokud se vdm nechce délat mezi
lidma, tak bézZte delat do kravina, schovejte se, tam si miiZete naddvat, tady prosté
toho zdkaznika mdte a zdkaznik md vZdycky pravdu [..] Vénujeme mu 100%,

s usmévem vZdy, neni tady nikdo nastvany.”
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R6: ,Jd bych tady rad vytvoril komunitu prdtel, kteri se k ndm budou vracet, [...]
protoZe je to tady super. A s tim vsim k tomu jesté jim tady velice krdsné a detailné
vysvétlime [...] co maji na taliti a odkud to je a jakym zptisobem jsme to pripravovali.
[.-.] jd bych byl rdd, aby tady chodili lidi, kteri nds znaji, kteri k ndm chodivaji do nasi
restaurace, kteri nds navstévuji, kdyZ jdou kolem, aby otevreli dvere, pozdravili nds
a zeptali se jak se mdme, i kdyZ nepijdou na jidlo. A reknou, Ze se stavi pristi tyden

nebo za ¢trndct dni, zeptaji se jak se mdme a pijdou ddl.“

4.2.2.5.3 Komunita

AngaZovanost a snaha o pozitivni zmény ve spolecnosti, jenz by byly nad
ramec béZzného (i kdyz cilené udrzitelnéjstho a odpovédnéjSiho) fungovani
restaurace jsou u vétSiny dotazovanych minimalni. Zapojeni do mistni komunity
vétSinou probiha jen skrze poradani kulturnich akci, které sice stmeluji mistni
komunitu, nemaji v§ak Zadny hlubsi socialni dopad.

Diky spolupraci s mistnimi producenty a dodavateli vSak restaurace
vyznamné podporuji lokalni ekonomiku, lokdlni zemédélstvi i zaméstnanost
a celkové rozvoj regionu. Jen jeden z restauratéri se vyznamnéji ucastni rtiznych
konferenci, debat ¢i workshopi, zejména diky sesterské neziskové organizaci,
ktera se socialni problematikou zabyva.

Restauratéfi se nezaméruji ani na zadné vétSi vzdélavaci aktivity,
smeérované napiiklad na déti ¢i Skoly. Nikdo z dotazovanych nezminil ani to, Ze by
byl soucasti néjakych edukacnich ¢i verejné prospésSnych programi. Jeden
restauratér vSak mluvil o svych planech na prohlubovani spoluprace v ramci

kucharské komunity.

R6: ,,Chtél bych tady praktikovat a vybudovat takovou tu kucharskou komunitu.
[...] udélat [tady] misto, kde budou chodit lidi a kuchari [...] abychom tady délali
spolecné. Aby se tady otdceli lidi z oboru, abychom se sbliZili, abychom nebyli
konkurence, abychom prosté spis sli k sobé, abychom tady prosté ty lidi tak néjak jako

semknuli. I co se tyce té gastronomie, preddvali si zkusenosti..."

U vétSiny zkoumanych restauraci je vSak mozné si predstavit, Ze uz jen tim,
jak na kazdodenni bazi funguji a jak se snaZi mistni gastronomii ménit a zvySovat
nejen jeji udrzitelnost, ale také celkovou uroven, jdou prikladem mnoha ostatnim

gastronomickym provozim a maji tudiZ na své okoli vyznamny pozitivni vliv.
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4.2.2.5.4 Zaméstnanci

VSichni informatofi se jasné shodli, Ze spokojeni zaméstnanci jsou naprostym
zdkladem dobte fungujictho podniku. Pro to, aby se zaméstnanci citili v praci
prijemné, jsou samoziejmé klicové dobré pracovni podminky. Dilezity je vsak
také spravny kolektiv a celkova ,psychologicka pohoda“ na pracovisti, ktera je pro
restaurace, jenZz jsou casto pomeérné stresujicim pracovnim prostredim, spiSe

vyjimkou.

R6: ,V dnesni dobé [...] to je o lidech. A jestli se to sejde tak, jak se to seslo mé...
Jd vim, Ze tomu musite jit naproti, ti lidi musi citit, Ze krom toho, Ze by tady dobre
vydélali a délali by péknou kuchyni, musi mit i pohodu psychologickou. A to nékdy
u nékterych lidi je na prvnim misté. TakZe miiZete slibovat hory doly a miiZou
pracovat v nejlepsi restauraci na zemékouli, ale kdyZ tam prosté bude ne tplné
idedlni kolektiv, tak to je pak... [...] Nikdy jsem nepochopil rev na lidi v kuchyni, to je
taky takovd velkd méda dnesnich séfkucharii. [...] ti lidi jsou dost pod tlakem ze svého
soukromi kolikrdt, pak kdyZ je servis a ta hospoda se nahrne, tak to jsou pecky, [...] ti
lidi jsou vystresovani, nestihd se, jsou z toho unaveni, zni¢eni. Pro¢ bych jd jesté mél

prispivat k tomu, Ze bych rval, kdyZ néco udélali.”

Aby mohla restaurace fungovat alespon ¢aste¢né udrZzitelné, je nutné, aby
stimto pristupem souznéli také jeji zaméstnanci. ,Stésti“ v podob& shodné
naladénych ¢lent tymu vSak maji, dle vlastnich slov, jen tfi z dotazovanych

restauraci.

R2: ,Je bezvadné, Ze i sem [...] nastoupili lidi, kteri to vnimaji jakoby stejné.
A dokonce mé upozorniuji na néjaky véci, Ze tohle bychom délat neméli. [...] Ze se na
nds vlastné nalepili lidi, kteri to tak citi, [...] a maji to, coZ je dobry, v sobé nastaveny

uz jakoby, Ze vime, Ze to chtéji délat, a proto sem SIi.”

VétsSina dotazovanych vSak ma znacné odliSnou zkuSenost a musi se snaZit
své zaméstnance dale vzdélavat a k udrzitelnéjSimu smysleni vést a inspirovat.
Sehnat motivované a schopné pracovniky neni dle zkuSenosti vétSiny restauratéri

viibec jednoduché.

R1: ,Nemaji to [...] v prioritdch, coZ je taky véc... Si myslim, Ze tady kuchari [...]
nepremysli nad spotiebou energie. Ale jako viibec. A pro mé je to taky téZké, protoZe

132



chci, aby fungovali kvalitné, aby $éfovali dobre sviij tym, aby méli tempo, aby bylo
vSechno vcas hotové, aby to vypadalo hezky, aby méli vyplnéné tabulky na hygienu...
A pak mdm rict jesté jako [...] pro¢ nejdriv varis a pak peces v konvektomatu, kdybys
to délal jako naopak, tak by to bylo lepsi... Tak oni reknou jako jo... Ale to uZ jako
nejde. [...] Zménit chovdni, to je vZdycky tézké.”

Jak bylo zminéno vySe, at uz jsou zaméstnanci sebevice motivovani, vZdy je
nutné s nimi pracovat a snaZzit se je dale vzdélavat. AZ na jednoho vSichni
z dotazovanych uvedli, Ze svym zaméstnancim poskytuji vice ¢i méné pravidelné
Skoleni o bezpecnosti, hygiené, nabidce i rtiznych dalSich aspektech jejich prace.
Nikdo z dotazovanych vSak nezminil, Ze by zaméstnance cilené $kolil ohledné
udrZitelnosti provozu restaurace.

Dal$im z Kkritérii, které je vzhledem k zaméstnanciim ddlezité, je férovost
jednani v ramci pracovniho poméru. VSichni Ctyri restauratéri, se kterymi jsem se
v rozhovoru k tomuto bodu dostala, se jednohlasné shodli, Ze je pro né férové
nastaveny vztah mezi zaméstnavatelem a zaméstnancem samoziejmou soucasti
dobfe fungujictho podniku. Jednd se zejména o pisemné pracovni smlouvy,

placenou dovolenou ¢i spravedlivé rozdélovani dysek.

R1: ,Jo, a to férové jedndni je hodné diileZité, to si myslim jako Ze v tom, ne Ze
bychom platili extrémné dobre, ale u nds je to vsechno na papir. Ale priznam se, Ze
néjaky dyska se asi trosku to... Néjaky bonus sem tam.. [...] Ale nejvétsi cdst, to je
vS§echno ofiko [...] ProtoZe dostat hodné penéz do ruky je ti k nicemu, pak mds rodinu,
chces$ hypotéku nebo jd nevim, nebo ses nemocnej, najednou se ti néco stane.. A nemds
ty prdva... [..] TakZe proto je lepsi smlouva. A dalsi véc co si myslim, Ze je
v restauracich hodné spatné, je dovolend. A to si myslim, Ze tady jsme naprosto

zarizeni. Dostanou na co maji ndrok.”

Samoziejmosti je pro vSechny dotazované personalni strava, kterou
restaurace svym zaméstnancim posKkytuje. VétSina se rovnéz schazi se svym
tymem na pravidelnych mitincich, kde probiraji fungovani podniku, a snazi se tak
zaméstnance maximalné zaangaZovat do celého provozu. Tti restauratéii dokonce
uvedli, Ze se u nich témér ztraci urcita hierarchie v podniku a vSichni ¢lenové tymu

jsou viici sobé, nehledé na pozici, kterou zastavaji, na stejné urovni.
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R3: ,My tady nefungujeme jako zaméstnanci a zaméstnavatelé, ale jako
spolupracovnici. Od manaZera aZ po kucharky a uklizecky. TakZe kaZdy md néjaky

svy slovo, kaZdy ten ndzor je diileZity, takZe i hodné komunikujeme.”

Soucasti spolecensky odpovédného pristupu v restauraci by méla byt rovnéz
snaha zaméstnavat lidi znevyhodnéné na trhu prace. Timto smérem vsak jdou
pouze dva ze zkoumanych podnikd, které vS§ak maji na tomto principu vybudovany
cely sviij koncept. Jedna z nich poskytuje pracovni pozice i trénink lidem
s duSevnim onemocnénim, druhd zaméstnava Zeny bez domova a planuje do
budoucna poskytnout prostor také lidem s trestni minulosti ¢i mentalnimi
poruchami. Oba dotazovani se shodli na tom, Ze aZ na ob¢asné malé problémy maiji
s témito lidmi skvélé zkuSenosti a je Skoda, Ze touto cestou nejde vice

gastronomickych provozi.

R3: I restaurace, které mi prijdou, Ze jsou takové friendly, obecné, tak viastné
nemaji moc potrebu zaméstndvat takové lidi. CoZ je asi $koda, protoZe nékde ti lidé
pracovat musi. A zdrover si myslim, Ze to je i néjakd pridand hodnota toho podniku,
Ze lidi na to dnes, na ten socidlni aspekt, docela hledi [...] Myslim si, Ze kde jinde [by
méli lidé znevyhodnéni na trhu prdce pracovat]. Minimdlné na pozicich jako tklid
nebo priprava potravin, to je néco, pro co clovék nepotiebuje Zddnou expertizu,
Zadné vzdélani, tak proc sakra ne? [...] Dostdva jako od uradu prdce dotované misto,
miiZe dostat, takZe i v tom je to docela vyhodné. MoZnd Ze se o tom moc nevi, neni o to

zdjem [...] Je to Skoda.”

134



R1 R2 R3 R4 R5 R6 R7 R8 | Celkem

LIDE

DODAVATELE

preferovdni mistnich, malych, femesinych, specializovanych n a ] a 0 o [*] a 3
budovani vzdjemného vztahu, nakup napfimo n a a a a a a a 7
preferovat ty, ktefi maji podobnou filosofii — udrZitelnost, bio

kvalitu, odpovédnost, férovast (k zaméstnancim...) n a a a a a a a 7
|féruve' jednani, placeni véas a a a a a a 5
ZAKAZNICI

transparentni informace (menu, nutriéni informace, pivod

surovin) 0 o o 0 o o o [} 0
férovy pfistup, kvalita, maximdlIni trovefi servisu a a a a a 5
finanéni udriitelnost a 1
odpovédny marketing 0
prezentace udrZitelnosti navenek (web, menu, restaurace) 0 a ] a 0 a 0 ] 3
KOMUNITA

zapojeni do mistni komunity, angaZovanost, podpora

pozitivnich zmén ve spolecnosti a 1
podpora mistni ekonomiky, rozvoje venkova o a a a a 0 a a 6
vzdélavani (zakaznikd, programy pro déti do 3kol, podpora

zdravého stravovani...) 0 a a a a o [¢] ] 4
charitativni €innost a a a 3
Gcastnit se akci, konferenci, podporovat udriitelnost v

gastronomickém byznysu, inspirovat ostatni, pomahat 0 ] 0
ZAMESTNANCI

pravidelnd Skoleni o nabidce, surovindch, dodavatelich,

udrzitelnosti a udritelnych praktikdch, minimalizaci odpadu n a a a a a 0 a 6
férové jedndni (pisemné smlouvy, placena dovolend, odmény,

spravedlivé rozdélovani dysek, slevy) a a a a 4
persondini strava a a a a a a a a 8
vzdéldvani v oboru — $koleni (bezpetnost, zdravi, hygiena,

jazyky, gastronomické trendy...) a a a a a 5
placeni staZisté a studenti 0
podpora sportovnich aktivit 0
pravidelné meetingy, angaZovanost zaméstnanci v celém

chodu restaurace, teambuildingy o a a a a a a 6
zaméstndvani lidi znevyhodnénych na trhu price a a 2
zajisténi vhodnych pracovnich podminek a a a El a 5

Tab. 4.5 Odpovédi restauratérti (R1 - R8) na kritéria v kategorii Lidé
a - ano, kritérium spliuji; n - ne, kritérium nespliuji; o - splituji jen ¢astecné; x - kritérium

se na daného informatora viibec nevztahuje; _ - od daného informatora jsem k tomto kritériu

neziskala Zadné informace; Celkem - celkovy pocet odpovédi ,ano” u daného kritéria

4.2.3 Prekazky a prileZitosti

Hlavnim cilem druhé casti prace bylo odhaleni prekazek a prileZitosti pro
udrzitelné fungovani restauraci v Ceském kontextu. VySe zminéna zjiSténi
zvypovédi informatord a z nich vyplyvajici prekazky a prileZitosti shrnuji
v nasledujicich tabulkach (Tab. 4.6 - 4.10). Jedna se o souhrn vSech prekazek
a prilezitosti, které jsem analyzou rozhovora identifikovala, rozclenénych podle
jednotlivych kategorii a podkategorii Kritérii udrzitelné restaurace. Vysledky
vyzkumu rozebirdm dale v kapitole 5.1, ktera se vénuje shrnuti vyzkumu a jeho

kritické reflexi.
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PREKAZKY

|PRILEZITOSTI

SUROVINY

ZELENINA A OVOCE

Negativni nahlizeni na bio produkci ze strany zdkaznikd i ¢asti
restauratéri

Budovani{ pfimych vztahd s lokdInimi dodavateli

Vysoka cena bio produkti a pfemira byrokracie v ekologickém
zemédélstvi

Nakup lokélnich produktd v okruhu 30 km, v sezéné aZ z 90 %
celkového objemu surovin v restauraci

Nedostatek producentd v reZimu ekologického zemédélstvi

VyuZivani sezdnnich surovin

Nedostatek surovin od lokdlnich producent( v obdobi mimo sezénu

Pouzivani "kfivych potravin” a vyvijeni inovatovnich zplsob( pro jejich
zpracovavani

Narotnost hledani a ziskdvani malych, lokalnich producentd

Ozvlastfiovani nabidky o plvodni, mistni, zapomenuté plodiny

Vy33i narocnost prace s "kfivymi potravinami"

Spolupréce s péstiteli a planovani jejich produkce "na miru"
poZadavkdm restaurace

Nedostatek producentd zaméfujicich se na méné tradiéni plodiny

Vlastni péstovani plodin, zejména téch méné znamych a hife
dostupnych

Nérotnost péstovani vlastnich plodin (zejména na lidskou prdcia
prostory)

Shér divoce rostoucich plodin — samosbér &i skrze externi sbérade

Legislativni povinnost mit v8echny suroviny z provéfenych zdroji a mit
na né dafiovy doklad

SUROQVINY Z ROZVOJOVYCH ZEMI

Nizkd priorita a zdjem restauratérd nakupovat certifikované produkty

Dobra dostupnost Fairtrade a direct trade kavy

Omezend nabidka ze strany velkoobchodu

Snizovani objemu nakupovanych importovanych produkt( a jejich
nahrazovani lokalnimi alternativami

Fairtrade nabidka neni uzpsobena potfebam gastronomickych
provozi

Preferovéni malych, mistnich vyrobcl

MASO

Neddvéra zakazn(kd v bio certifikat

Dobra dostupnost bio hovéziho

Zakaznici nejsou zvykli konzumovat méné traditni Easti zvifat

Vyrazné vyssi kvalita masa z bio chovl a od malych producenti

Nakup celych zvifat a jejich zpracovani do posledniho kousku

LokéIni zv&fina jako ozvlastnéni menu

BY

Hor3i dostupnost ryb z lokdlnich zdrojl, zejména ve mésté

Preferovéni ryb z €eskych rybniki, nedokrmovanych granulemi

Vy$si cena ryb chovanych v pfirozeném prostfedi

Velky objem exportu Zeskych ryb do zahranié&i

DRUBEZ, VEICE

Mala dostupnost dribeZiho masa od malych, lokélnich producentd,
chovaného venku

Vyrazné vyssi kvalita masa z bio chovil a od malych producent

Vy&3i ndroénost chovu driibeie a nachylnost k nemocem

Hor3i dostupnost lokdlnich producentl vajec z ekologické produkce
nebo od slepic z volného chovu

MLECNE PRODUKTY

Mala dostupnost mléka od lokélnich producent

Dobra dostupnost bio mléka ve velkoobchodech

Pomérné dobrd dostupnost lokdlnich (bio) syrii a masla

TRVANLIVE

POTRAVINY

Casto dostupné pouze z velkoobchodu a ze zahraniéni

Dobré dostupnost ¢eské mouky v bio kvalité

Upln4 eliminace pouZivani palmového oleje

NAPOJE

Poskytovani kouhoutkové vody misto balené

Investice do vlastniho filtraéniho systému, kterd se vrati zpoplatnénim
poskytované (kvalitnéjsi) vody

Vlastni vyroba limondd a dZusl (pFipadné dalSich ndpoju)

Preferovéni napoji éepovanych nebo ve vétiich balenich (bag-in-box)

Podpora lokalnich, mensich vyrobcl

VyuZivani zbytkl z kuchyné pro vyrobu limonad

Tab. 4.6 Prekazky a prilezitosti zminéné restauratéry v kategorii Suroviny
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PREKAZKY

|PRILEZITOSTI

ZPRACOVAN(

MENU

Zakaznici i vétiina restauratérl preferujl masové pokrmy

Sezénni menu postavené na lokalnich surovinach

Predsudky a nedGvéra zakaznikd k uréitym tradiénim pokrmim,
zaloZené na Spatné zkusenosti napf. ze skolni jidelny

Flexibilni nabidka reagujici na aktualné dostupné suroviny

Velky potencidl bezmasych pokrmi a rostoucf trend vegetaridnstvi

Flexibilita prace s nabidkou a vychazeni vstfic specidlnim poZadavkim
zdkaznik(

Tradiéni kuchyné a recepty, zaloiené na lokdlnich a sezénnich
surovinach, pfetvafené do moderni podoby

VyuZivani osvédéenych kombinaci a zplisobd pfipravy

KUCHARSKE TECHNIKY

Narotnéjsi cesty ke kvalitnim surovindm (na energii, £as i penize)

Vy33i Groven respektu ke kvalitnim surovindm a k prdci s nimi
(v maximalnim mé&fitku u surovin pochazejicich z vlastni farmy)

Snaha vyuiivat suroviny na maximum vétSinou vyZaduje praci navic a
vymyselni inovativnich postupl

Kvalitni suroviny nevyZaduji mnoho dalsi prace a vstupd, nebot
chutnaji skvéle samy o sobé

Préce s primarnimi ingrediencemi a vlastni vyroba produktd je
naronéjsi na prdci a cas

Zohlednéni pfirozeného prostfedi, v némz se surovina plvodné
nachdzela, v pokrmu, ve kterém je vyuZita

Nedostatek kapacit a skladovacich prostor pro vytvéfeni zasob na
zimu, zejména ve vétsich restauracich

Respekt k surovindm podporuje snahu s nimi neplytvat a vyuZivat je na
maximum

VyuZivéni primdrnich ingredienci a vlastni vyroba maxima produktl

Zpracovavani surovin v sezéné za ugelem jejich vyuiiti v dobé, kdy
nejsou lokdlné dostupné

Tab. 4.7 Prekazky a prilezitosti zminéné restauratéry v kategorii Zpracovani

PREKAZKY

|PRILEZITOSTI

ODPAD

BIOODPAD

Povinnost platit si vlastni popelnice

Dostupnost popelnic na bioodpad

Omezené moZnosti pro zfizeni vlastniho kompostu ve mésté

Vlastni kompost a jeho ndsledné vyuZivani na hnojeni plodin

Cést bioodpadu farmafim pro zvifata

ZBYTKY A

PREBYTKY

Pfisna hygienicka pravidla pro nakladani se zbytky jidel, snaha
neplytvat jidlem je proto €asto na hranici legislativy

Vénovdani zbylého jidla charitativnim organizacim & konkrétnim
jednotlivelim

Zbytky z talifl hostd se ji dle hygieny nesmi pouZit ani pro zvifata a je
nutné je vyhodit

Domluva s farmafi a darovéni zbylého jidla na zkrmeni zvifatim

Zdkaznici jsou zvykli dostdvat pfehnané velké porce

Snizovani mnoistvi zbytkd z talifd hostl prostfednictvim optimalizace
velikosti porci

Baleni zbylého jidla hostim s sebou do krabigek

OLEJ

Dobfe fungujici vwkup pouiitého oleje specidlni firmou, kterd jej déle
recykluje

OBALY

Nedostupnost uréitych potravin jinak ne v obalech

Domluva s farmafi a dodavateli na systému znovupouZitelnych
bedynek a oballi (na ovoce, zeleninu, maso a mlééné produkty)

Nakup ve velkych balenich

RECYKLACE

Nutnost za vlastni popelnice platit, ceny se zvy3uji

Povinnost tfidit odpad je stanovena zdkonem (plasty, papir, sklo,
smiSeny odpad)

KANCELAR

Velky objem tisku z divodu potfeby tisknout kazdy den nové denni
menu

Denni menu na tabuli, ne tidténé na papire

Nutnost poskytovéni & uchovavéni tifténych faktur (v ndkterych
pripadech), vedeni tidténé agendy restaurace

VyuZivéni pouiitych papird (potisténych jen z jedné strany) pro daldi
Géely

Elektronickd komunikace se zaméstnanci a dodavateli

DISPOSABLES — VECI NA JEDNO POUZITI

Casté poutivanf krabiéek na jidlo s sebou

Preferovéni biologicky rozloZitelnych, kompostovatelnych nebo
recyklovanych materiald

Nejdostupnéjsi a s nejlepsimi vlastnostmi jsou menu boxy z
polystyrenu a pénovych materidld

Podporovat zdkazniky v no3eni vlastnich krabifek &i kelimkd

Vlastni krabitky hostl jsou problematické z hlediska hygieny

Zalohované, znovupouZitelné krabicky

Velké mnoZstvi papirovych utérek poufivanych v kuchyni, jsou
hygieniétéjsi neZ latkové a ekonomicka motivace pro jejich omezeni je
minimalni

Maximalni eliminace viech disposables, hledéani alternativ & alespon
jejich zpoplatnéni

Preferovéni latkovych utérek pfed papirovymi

Tab. 4.8 Prekazky a prileZitosti zminéné restauratéry v kategorii Odpad
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PREKAZKY

|PRILEZITOSTI

DOPRAVA

Doprava autem je nejjednodus$im a nejrozsifenéjsim zplsobem
doddvéni surovin

Lokalni produkty sniZuji objem dopravy

Lokalni rozvoz jidel na kole (elektrokole)

HYGIENA

Spatna zkuienost s ekologickymi Eisticimi prostfedky (nizka Géinnost),
i neddveéra v jejich Setrnost k Zivotnimu prostfedi

Ekologickeé ¢istici prostfedky jsou stejné Gginné jako klasické, nejsou
testovdny na zvifatech

Nutnost pouZivat na uréité vybaveni specidlni (neekologické) Eistici
prostiedky kviili zdruce (konvektomat)

Uinnym éisticim prostfedkem je oby&ejny ocet

Dévkovate sniuji mnoZstvi pouivaného prostfedku na nutné
minimum

ENERGIE

Vysoka energeticka narofnost provozu restauarce a pomérné maly
prostor pro jeji sniovani

Nové vybaveni a technologie jsou zpravidla méné energeticky narotné

Spatné zkudenosti restauratérl s LED Z4rovkami a jejich Zivotnosti

Setrnéjiim zplsobem vafeni je pouZivani indukce

LED osvétleni spotfebovavd podstatné méné energie nei klasické
FHrovky

Vyuzivani solarnich panell jako alterntivniho zdroje energie

VODA

Vysokd naroZnost provozu restaurace na vodu a pomé&rné maly
prostor pro jeji snizovani

Pouzivani perlatori pro sniZovani pritoku vody

Sbirdni deifové vody za Géelem zalévéni

VyuZivani mycky v jeji maximalni kapacité

VYBAVEN(

Vybaveni interiéru restaurace recyklovanymi a upcyklovanymi
materidly a vybavenim z druhé ruky ¢i z bazaru

"Udriiteln&j3l" dfevo (z vlastniho lesa)

Tab. 4.9 Prekazky a prilezitosti zminéné restauratéry v kategorii Provoz

PREKAZKY

|PRILEZITOSTI

DODAVATELE

Budowvani vlastni sité malych, mistnich dodavatell je ndro€néj3i nei
odebirdni surovin od velkododavatell

Budovani pfimych, piatelskych vztahd s mistnimi, men3imi dodavateli
a poskytovateli sluieb

Férové jednani a placenf véas umoZriuje dodavatelim fungovat lépe a
kvalitnéji a podporuje jejich innost

ZAKAZNICI

Snaha nezahlcovat zakaznika informacemi, omezené uvadéni
informaci o udriitelnosti restauarce na menu, webu apod.

Vysoka Urover komunikace obsluhy se zakazniky, poskytovani
informaci o menu, chodu restauarce, i jejich udriitelnych praktikéch,
transparentnost

Snadna komunikace udrZitelnosti a vlastnich praktik skrze sociani sité

Vychdzet zakaznikim maximalné vstfic, otevienost, budovani
pratelského prostfedi, ve kterém se zdkaznik citi dobfe

KOMUNITA

Miniméalni snaha restauraci o vliv na pozitivni zmény ve spolecnosti a o
uréitou miru angaZovanosti

Podpora lokalni ekonomiky prostfednictvim spoluprdce s mistnimi
producenty

Porddané akce maji minimalni socidlni dopad

Spolupréce s dal§imi restauracemi a podpora rozvoje mistni
gastronomie

Jit prostfednictvim vlastni dobré praxe pfikladem ostatnim
restauracim

ZAMESTNANCI

Restaurace jsou obecné pomérné stresovym pracovnim prostiedim

Dobré pracovni podminky, kolektiv a "psychologickd pohoda" na
pracovisti jsou zékladem pro spokojenost zaméstnancd

ObtiZnost shanéni schopnych a motivovanych zaméstnancl

Zaméstnanci symaptizujici s filosofii udriitelnosti, snaha
zaméstnavatele je motivovat a vzdéldvat

Vétsina zaméstnancd nema udrZitelné praktiky zaZité ani z vlastnich
domovi, ménit chovan( lidi je naroéné

Poskytovani pravidelnych skoleni zefektiviiujicich praci zaméstnancd i
chod restaurace

Férové jednani (pracovni smlouva, dovolend, spravedlivé rozdélovéni
dysek)

Persondlni strava

Pravidelné mitinky a zapojovani zaméstnancd do celého chodu
podniku i do rozhodovani

Zaméstnavani lidi znevyhodnénych na trhu prace (+ jejich vyhodnost
diky dotovanym pozicim z Gfadu préce)

Tab. 4.10 Prekazky a prilezitosti zminéné restauratéry v kategorii Lidé
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5 Shrnuti vyzkumu a Kriticka reflexe prace

V této findlni ¢asti prace bych rada shrnula zavéry a zjisténi, ke kterym jsem
v priibéhu vyzkumu dospéla, a podrobila je vlastni kritické reflexi. Zaroven bych
zde chtéla shrnout hlavni doporuceni pro udrZitelné fungovani a provoz ceskych
restauraci, ktera na zdkladé zkuSenosti a vystupli z vyzkumu povazuji za
nejdllezitéjsi a do praxe relativné snadno aplikovatelna. Na zavér se budu vénovat

rovnéz doporucenim pro dalsi vyzkum.

5.1 Shrnuti vysledkti vyzkumu

Cilem dotazovani konkrétnich ceskych restauraci bylo odhalit, jak mohou
fungovat (afunguji) definovand Kritéria udrZitelné restaurace v praxi
a identifikovat jednotlivé prekazky a ptilezitosti. Z rozhovorl s osmi informatory,
ktefi plisobi v restauracich, které se néjakym zplisobem jako udrzitelné profiluji,
vyslo najevo, Ze Ceské restaurace zatim priliS daleko vudrzitelnosti svého
fungovani nedospély. Jednd se samoziejmé o znacné relativni tvrzeni, které
zakladam zejména na srovnani se zahraniCnimi udrzitelnymi restauracemi.
Vysledky vyzkumu jej vSak potvrzuji.

Zuvodni ¢asti rozhovort, kdy jsem se restauratérti ptala na sérii obecnych
otazek ohledné jejich pojeti udrZitelnosti vrestauraci a jejich hlavni motivaci
i prekazky a prilezitosti, se kterymi se v praxi setkavaji (viz Priloha 8), jsem zjistila
nékolik zajimavych skutecnosti. Udrzitelnost v restauraci vétSina znich nahlizi
hodné laicky, z rozhovort jsem méla ¢asto dojem, Ze jsem je svou otazkou na to, co
se podle jejich ndzoru skryva pod pojmem ,udrZitelna restaurace, mirné zaskocila.
[ presto vSak vyjmenovavali podobné aspekty, se kterymi pracuji v mé vlastni
definici udrzitelné restaurace, stanovené sadou kritérii. Nejcast€ji byla zminovana
lokalnost surovin, vlastni zdroje a vyroba, sobéstaCnost ivysoka efektivita
fungovani restaurace. VétSina informdatori explicitné zminila dileZitost lidské
roviny, zejména vztahii se zaméstnanci a jejich spokojenosti v praci, a také vztahi
s dodavateli. Zajimavym zjiSténim bylo, Ze environmentalni rovinu pfimo zminil

pouze jeden zrestauratérli, ktery zdiraznil duleZitost ekologického chovani
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restaurace a produkovani minima odpadl. Ekonomickou rovinu v otdzce na hlavni
aspekty udrZitelné restaurace neuvedl ani jeden zinformatordl, i kdyz jsme se
s vétSinou znich ktomuto tématu pfi hodnoceni Kritérii dostali a restauratéri
nasledné souhlasili, Ze ekonomicka udrzitelnost je ve vefejném stravovani
dilezitym aspektem. Ze vSech tfi pilifd udrzitelného rozvoje tak vtéto casti
rozhovord vyplynul jako (z pohledu restauratéri) nejdilezitéjsi pilii socidlni,
a spise neprimo pak pili environmentalni.

Na zakladé druhé casti rozhovort, ve které jsme sinformatory prochazeli
jednotliva Kritéria udrZitelné restaurace, vyslo najevo, Ze ani jedné z dotazovanych
restauraci se nedaf{ napliiovat ani polovinu z definovanych kritérii. Cty¥i z nich se
poloviné alesponi bliZili (s dosaZenym poctem 43 ze 102 kritérii, 40 z 92, 46 ze 102
a 40 ze 102), dalsim se podarilo naplnit jen jednu tretinu azZ jednu pétinu
z celkového poctu kritérii®3. Pouze u osmi Kkritérii (sezonni zelenina a ovoce,
poskytovani kohoutkové vody, vlastni vyroba (¢asti) napojti, obménovani menu dle
sez6n, zohlediiovani specidlnich diet, vareni z primarnich surovin, baleni zbytki
z talifd hostiim do krabicek, recyklace odpadu, personalni strava pro zaméstnance)
uvedli jejich splnéni vSichni dotazovani. Z téchto zjisténi je tudiZ ziejmé, Ze prostor
pro zlepSeni je v Ceskych restauracich (alesponi dle zavérii z dotazovanych
podnikl) znacny. Navic sohledem na fakt, Ze jsem se pokouSela vybrat
informatory, ktei'f v Cesku patf{ mezi ty nejudrzitelnéjsi, je pravdépodobné prostor
pro zlepSeni v ostatnich restauracich jesté vyznamnéjsi.

Z ciselného vyjadieni vysledkli jsem se dale pokusila zhodnotit, jak si
dotazovani restauratéri stali v jednotlivych kategoriich. Pocitala jsem mnoZstvi
odpovédi ,ano“ napri¢ vSemi informatory a vSemi kritérii v kazdé z péti kategorii
a na zakladé toho zjiStovala, z kolika procent restauratéri kritéria v dané kategorii
spliuji (100 % by znamenalo odpovéd ,ano“ vSemi informatory u vSech Kkritérii

zkoumané kategorie). Vysledky uvadim v Tabulce 5.1.

83 Je vSak potreba fici, Ze se jednd o interpretaci, kterou je nutné brat v potaz pouze
orientacné, nebot vaha jednotlivych Kkritérii a jejich vliv na celkovou udrzitelnost

restaurace jsou rizné a v této praci nevycislené.
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Kategorie |% odpovédi "ano"

Suroviny 31%
Zpracovani 69%
Odpad 30%
Provoz 9%
Lidé 44%

Tab. 5.1 Procenta (%) odpovédi ,ano” v jednotlivych kategoriich, napti¢ v§emi informéatory

Vyrazné nejhtlife zde dopadla s pouhymi 9 % kladnych odpovédi kategorie
Provoz, ktera se vénuje aspektim dopravy surovin, udrzovadnim hygieny
v podniku, spotfebé energie a vody a rovnéz specifikim vybaveni v interiéru
restaurace. Oproti tomu v kategorii Zpracovani, kterd resi praci se surovinami
amenu, bylo kladnych odpovédi 69 %. Z téchto vysledkl je patrné, kde se
restaurace bud’ snaZi nejvice, nebo kde je udrZitelna praxe nejjednodussi, a kde je
naopak stale velky deficit a prostor pro zlepSeni. Dalsi tfi kategorie (Suroviny,
Odpad a Lidé) dopadly relativné dobre, s alespon tretinovym podilem odpovédi
,ano“, kategorie Lidé dokonce témér s polovi¢nim.

Co se tyce finalni podoby stanovenych Kritérii, v ramci rozhovorit jsem
neodhalila Zadné zavazné chyby nebo nedostatky, kvili kterym by bylo nutné
kritéria aktualizovat. S informatory jsme sice narazili na nékolik legislativnich
prekazek, které omezuji moznosti plnéni nékterych kritérii, i navzdory tomu, Ze se
pohybuji ,na hrané legislativy“, se vSak vétSina dotazovanych snazi alespon
Castecné napliovat i tato ,hrani¢ni“ kritéria. Po hlub$im zvazenti je tudizZ nechavam
beze zmény s tim, Ze se jedna o vyznamny podnét ke zméné legislativnich pravidel
a tudiz rozSireni mozZnosti Ceskych restauraci k udrZitelnéjsimu fungovani.

Z vypovédi restauratért se mi podarilo shromazdit pomérné velké mnozstvi
jednotlivych prekazek a prileZitosti, které ve svych vypovédich zminovali. Jejich
kompletni vycCet uvadim v obrazcich ¢. 4.11 - 4.15 v kapitole 4.2.3, zde se budu
vénovat jiz jen shrnuti a zhodnoceni téchto vystupt.

Nejvétsimi pirekazkami jsou dle vypovédi restauratéri tyto:

1) Nedostatec¢na nabidka lokalnich potravin v bio kvalité a obecna nedtvéra

spotrebitelli v bio certifikat a jeho pridanou hodnotu.

141



2) Nedostatek kvalitnich, lokadlnich producentli a nedostatecné vybudované
dodavatelské sité.

3) Legislativni omezenti, ktera stoji v cesté alternativnimu ziskavani surovin
(vlastni péstovani, sbér divoce rostoucich plodin).

4) Maly zajem restauratérii o problematiku fair trade a nedostatecna
nabidka téchto produkt.

5) Spatna dostupnost lokalnich ryb, dribeZe a mléénych produktd,
pochazejicich z ekologického zemédélstvi.

6) Predsudky a konzervativni postoje zdkaznikd vaéi jim neznamym
pokrmiim ¢i surovinam.

7) Kvalitnéjsi suroviny z lokalnich zdroji znamenaji zpravidla dodatecné
investice ¢asu a penéz.

8) Inovativni (udrzitelnéjsi) pristupy k praci se surovinami jsou naro¢néjsi
na praci a cas.

9) Snaha neplytvat potravinami narazi casto na legislativni prekazky.

10) Nejvyhodnéjsim zplisobem baleni jidla s sebou je pouzivani menu boxt
z polystyrenu. PouZzivani vlastnich krabicek hosti je problematické z hlediska
hygieny.

11) Velké mnozstvi papirovych utérek pouzivanych v kuchyni.

12) Vysoka narocnost provozu restaurace na spotiebu energie a vody
a pomérné maly prostor pro jeji snizovani.

13) Obecny nedostatek schopnych zaméstnancli v gastronomii, natoz téch

y2udrzitelné motivovanych®“.

Dalo by se tudiz rici, Ze hlavni prekazky v udrzitelném fungovani restauraci
prameni ze ¢ty hlavnich problémi - nedostatecné nabidky potravin
z udrzitelnych zdrojti, legislativnich omezeni, vyssich pocatecnich investic (casu,
lidské prace a nékdy také penéz) a omezeni ,lidskych“ (predsudky zakaznik, mala
motivace zaméstnancii).

Z rozhovorli s restauratéry vsak vyplynulo i mnoho prileZitosti pro
udrzitelné fungovani restauraci v ceském prostredi. Vycet téch nejdulezitéjsich
a nejsnadnéji aplikovatelnych uvadim nize. Tento vycet pojimam rovnéz jako sérii
obecnych doporuceni pro (troufdm si fict, Ze jakoukoli) restauraci, ktera by

chtéla zacit fungovat udrZitelnéji.
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1) Budovani primych vztahl s lokdlnimi producenty a spole¢né planovani
produkce s péstiteli.

2) Vyuzivani lokalnich a sezénnich produktli v maximalni mite (az z 90 %).

3) Vyuzivani ,kiivych potravin®inetradi¢nich (ptivodnich) plodin.

4) Nakupovani Fairtrade nebo direct trade kavy.

5) Nahrazovani surovin z dovozu lokalnimi alternativami.

6) Nakupovani kvalitniho masa z bio chovu, kupovani celych zvirat a jejich
vyuziti ,0d cumacku po ocasek".

7) Nakupovani sladkovodnich ¢eskych ryb z lokalnich rybnikd.

8) Uplna eliminace pouzivani palmového oleje.

9) Vyhybani se balenym napojim - poskytovani kohoutkové vody, vlastni
vyroba limonad a dzusi, ¢cepované napoje.

10) Flexibilni podoba menu reagujici na aktudlné dostupné (sezdnni)
suroviny.

11) Tradi¢ni recepty a zpusoby pripravy pretvaiené do moderni podoby,
veétsi prostor pro vegetarianské pokrmy na menu.

12) Pouzivani kvalitnich surovin, respekt k nim a jejich chuti, vyuZivani
surovin na maximum.

13) Prace s primarnimi surovinami a vlastni vyroba maxima produkti.

14) ,Pripravy na zimu“ - zpracovavani sezénnich surovin a jejich uchovavani
na zimni mésice, kdy nejsou lokalné dostupné.

15) Optimalizace velikosti porci za tiCelem sniZovani plytvani potravinami.

16) Vytvoreni systému znovupouzitelnych nadob a obali s farmari
a dodavateli.

17) Nakup ve velkych balenich.

18) Minimalizace pouZivani papiru - denni menu na tabuli misto tiSténého,
preferovani elektronické komunikace, vyuzivani nepotiSténych stran papiru
pro jiné ucely.

19) Pouzivani ekologickych cisticich prostiedki i obycejného octa, pouzivani
davkovact pro optimalizaci davky prostiredku.

20) Setieni energif - energeticky efektivni vybaveni, vafeni na indukci, LED

zarovky.
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21) Setieni vodou - instalovani perlatord, vyuzivani myc¢ky v jeji maximalni
kapaciteé.

22) Pratelské, primé a férové vztahy s dodavateli a poskytovateli sluzeb,
podpora lokalni ekonomiky.

23) Komunikace udrZitelnych praktik smérem k zakaznikiim - skrze obsluhu
i socialni sité.

24) Otevienost, pratelskost a vstricnost k zakaznikim.

25) Spoluprace s jinymi restauracemi a snaha jit prikladem.

26) Zajisténi spokojenosti zaméstnancli - férovy ptistup, dobré pracovni
podminky a vzajemné vztahy, persondlni strava.

27) Snaha zaméstnance motivovat a vzdélavat k udrZitelnéjsim praktikam.

28) Zaméstnavani lidi znevyhodnénych na trhu prace.

Co se tyCe hodnoceni priibéhu rozhovori, musim zde zminit, Ze vSechny
probihaly ve velmi prijemné a sdilné atmosfére. Velmi pozitivné hodnotim zejména
ochotu restauratéri vénovat mi sviij cas a podélit se se mnou o vlastni zkuSenosti
z praxe. Oslovila jsem celkem devét restauraci, pouze s jednou z nich se mi
nepodarilo rozhovor zrealizovat. Dlivodem vSak nebyla neochota daného
restauratéra se setkat, ale jeho velké pracovni vytiZeni, které nam schizku
nékolikrat znemoznilo.

Za hlavni omezeni vyzkumu povazuji fakt, Ze restauraci, které by se daly
alespon castecné povazovat za udrzitelné (s ohledem na mnou stanovena kritéria)
je v Cesku stale velmi malo84. Zejména z toho diivodu jsem uskutec¢nila pouze osm
rozhovori a ne dvandct, jak jsem planovala na zac¢atku vyzkumu. Zacinala jsem od
téch ,nejprogresivnéjSich“, kteti dle analyzy jejich webu, socidlnich siti a jidelnich
listkl splnovali nejvétsi mnozstvi kritérii. Potvrdilo se, Ze od téchto informatort
jsem nasledné ziskala nejhodnotnéjSi informace. S dalsimi rozhovory se vSak

zaCaly vypovédi casto opakovat a bylo pravdépodobné, Ze dalsi potencidlni

84 Toto tvrzeni zaklddadm na vlastni reSerSi udrzitelnych ceskych restauraci. Je tudiz
pravdépodobné, Ze existuji i dal$i podniky, které se definici udrzitelné restaurace,
stanovené prostirednictvim mé sady Kkritérii, alespon castecné blizi, a které by byly
vhodnymi adepty pro rozhovor. Dalsi, podrobné;jsi reSerSe Ceskych udrzitelnych restauraci

je tudiz jednou z oblasti s velkym potencialem pro dalsi vyzkum.
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informatori (nad rdmec osmi vybranych) by mnoho novych dat nepfinesli.
»Spokojila“ jsem se tudiZ s timto omezenym vzorkem, ktery vsak i tak prinesl
mnoho zajimavych a hodnotnych informaci a mohu tudiz tvrdit, Ze se i na zakladé
pouze téchto osmi rozhovorii povedlo zodpovédét i mou druhou vyzkumnou
otazku.

DalSim z omezeni vyzkumu byl limitovany cas, ktery si restauratéri na
rozhovor vyclenili. Jednalo se vzdy priblizné o 1 az 1,5 hodiny, u Zadného
z informatori jsme vSak nestihli detailné probrat kazdé z Kkritérii. U mnoha z nich
byl patrny dal$i vyznamny informacni potencial, ktery vsSak bohuzel ziistal
nenaplnén. Tento fakt dle mého nazoru ovlivnil podobu vysledki - je
pravdépodobné, Ze dotazované restaurace spliiuji vétsi pocet kritérii, nez jaky se
v ramci mého vyzkumu podarilo identifikovat. Vysledné vycisleni poctu splnénych

kritérii je tudiZ nutno brat pouze orientacné.

5.2 Prilezitosti pro dalsi vyzkum

S ohledem na velkou $ifi tématu udrZitelnosti v restauracich a omezenym
moznostem a rozsahu diplomové prace je potencial pro dalsi vyzkum v této oblasti
znacny. Rada bych zde proto shrnula hlavni navazujici vyzkumné ptileZitosti, které
jsem v priibéhu vyzkumu i na zakladé jeho zavéri identifikovala.

Potencidlem pro dal$i vyzkum je vytvoreni dotazniku na zakladé
definovanych kritérii, jehoZ cilem by bylo zjistit, ktera z téchto kritérii dotazované
restaurace skute¢né napliuji. VétSinu z nich se mi podafrilo identifikovat v ramci
rozhovord, tato forma dotazovani mi vSak neumoznila ziskat skutecné kompletni
data.

Vzhledem k omezenému mnoZstvi analyzovanych dat, ze kterych jsem
sestavila vlastni sadu Kritérii udrZitelné restaurace (¢tyri zahrani¢ni metody
hodnoceni udrZitelnosti ve vefejném stravovani, jedno Ceské pojeti udrzitelnosti
v restauraci, patnact zahrani¢nich ,udrZitelnych restauraci“ a ¢tyfi rozhovory
s odborniky v predvyzkumu) je pravdépodobné, Ze existuji i dalSi kritéria, ktera
jsou pro definovani udrzitelnosti restaurace dulezita, ale ktera se mi nepodarilo

v ramci vyzkumu identifikovat. Predpokladdm tudiz, Ze mij vycet neni kompletni
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anavazny vyzkum, zkoumajici dal$i metody hodnoceni udrzitelnosti ¢i dalsi
restaurace nebo odborniky v této oblasti, by mohl mou sadu kritérii dale doplnit.

Vhodnym pokracovanim vyzkumu by bylo rovnéz vytvoreni ucelené
metody hodnoceni udrzitelnosti restauraci, ktera by byla zaloZena na bodovém
systému a konkrétnich jasné definovanych indikatorech. U kazdého z indikatori by
bylo nutné urcit jeho bodovou hodnotu s ohledem na velikost jeho vyznamu pro
celkovou udrzitelnost restauarce a podminky pro jeho naplnéni. Procentudlni
vyjadieni dosazeného poctu bodi vzhledem k maximalnimu moZnému poctu by
tak vyjadrovalo, z kolika procent restaurace napliuje idealni model udrZitelnosti.
Touto metodou by bylo moZné kvantitativné, na zakladé dotazniku, testovat
mnohem vétsi vzorek a ziskat tak data o podstatné vétSim poctu restauraci.

DalSim potencidlnim rozsifrenim vyzkumu je provedeni rozsahlejsi reserse
¢eskych restauraci, rozsireni vzorku o dalsi ,relativné udrzitelné” informatory
a realizace novych, doplnujicich rozhovort.

V priibéhu rozhovort mé rovnéz napadla dalsi rovina, kterou jsem ve svém
vyzkumu nezohlednila a ktera by mohla byt pro dalsi studium velmi zajimava.
Timto potencidlnim rozsifenim je rovina zakaznikii - jejich nahliZzeni na
udrzitelnost v restauracich, jejich preference pti vybéru restaurace ¢i konkrétniho

pokrmu a celkové Sife poptavky po ,udrZitelné gastronomii“ ze strany zakaznikd.
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6 Zaver

Cilem této prace bylo definovani kritérii udrZzitelné restaurace v cCeském
kontextu andasledné odhaleni hlavnich prekazek a prileZitosti, které na cesté
k udrzitelnému fungovani restauraci stoji.

V prvni fazi vyzkumu jsem zodpovédéla prvni z vyzkumnych otazek, ktera
znéla: Jaka kritéria by méla splnovat ¢eska ,,udrzitelna restaurace*?

V kritériich jsem se pokusila zohlednit pojeti udrzitelnosti podle SDGs, jejich
specifika pro potravinovy systém podle FAO a také principy BellagioSTAMP.
Kritéria udrzitelné restaurace jsem stanovila na zakladé analyzy ¢tytr zahrani¢nich
pristupli k hodnoceni udrzitelnosti restauraci - metody FOODSCALE, pristupu
Sustainable Restaurant Association a Green Restaurant Association a standardu
GS-55 organizace Green Seal - a dale na zakladé pojeti udrzitelnosti podle Jany
Bilikové, kreativni Séfkuchaiky spolecnosti Ambiente, analyzy dobré praxe
patnacti zahrani¢nich ,udrzitelnych restauraci“ a ctyt rozhovori s ceskymi
odborniky na tuto problematiku. Ziskala jsem sadu 102 kritérii, roz¢lenénych do
5 kategorii - Suroviny, Zpracovani, Odpad, Provoz a Lidé - a 26 podkategorii. Vycet
vSech kritérii je dostupny v prilohach (Ptiloha 7). Kritéria jsem nasledné podrobné
definovala, jiZ s ohledem na ceské prostiedi, v prvni fazi praktické casti prace.
Popis kritérii jsem zaloZila na studiu ¢eské a evropské legislativy, metod hodnoceni
udrzitelnosti, na zakladé kterych jsem Kkritéria vytvarela, a dalSich dokumenti
a studii, které se tématy jednotlivych kritérii zabyvaji.

V druhé fazi vyzkumu bylo mym cilem zodpovédét druhou z vyzkumnych
otazek, ktera znéla: Jaké jsou hlavni prekazky udrzitelného fungovani
restauraci a jaké jsou naopak nejvétsi prileZitosti?

V rdmci polostrukturovanych rozhovori jsem se ptala celkem osmi
restauratéri, ktefi se jiz sami cestou alespon Castecné udrzitelnosti vydali, na
hlavni prekazky a prileZitosti udrzitelného fungovani restauraci v Ceském
kontextu. RovnéZ jsem se snazila z jejich vypovédi zjistit, jak na mou sadu kritérii,
iobecné na udrzitelnost verejného stravovani, nahliZeji. Z rozhovori se mi
podarilo ziskat mnozstvi zajimavych a cennych dat, jejichZz analyzou jsem
identifikovala celkem tfinact nejvétSich prekazek udrZitelného fungovani

restauraci. Ty stoji na ctyfech hlavnich problémech ceského restauracniho
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prostiedi - nedostatecné nabidky potravin z udrzitelnych zdrojt, legislativnich
omezeni, vyssich pocatecnich investic (¢asu, lidské prace anékdy také penéz)
a omezeni lidskych“ (predsudky zakaznikli, mala motivace zaméstnancti).

Déale jsem identifikovala celkem 28 hlavnich prileZitosti (viz kapitola 5.1),
které zaroven pojimam jako sadu doporuceni pro ceské restaurace, které by se
chtély vydat udrzitelnéjsi cestou. Z rozhovort vyslo najevo, Ze prostor pro zlepseni
je v ¢eském restaura¢nim prostfedi zna¢ny. Zadna z restauraci (navzdory tomu, Ze
mnou vybrani informatofi méli byt témi viibec nejprogresivnéjsimi v CR)
nesplituje ani polovinu definovanych kritérii. Vibec nejvétsi deficit jsem
identifikovala v kategorii Provoz, ve které bylo naplnéno pouhych 9 % kritérif
(napti¢ vSemi informatory). Nejlepsich vysledkl bylo naopak dosazeno v kategorii
Zpracovani, kde jsem zaznamenala 69 % kladnych odpovédi.

Navzdory zminénym prekazkam si myslim, Ze vSech 28 doporuceni je
pomérné jednoduSe aplikovatelnych do praxe a vydat se touto ,udrZitelnéjsi
cestou” je tak mozZné témeér v jakékoli Ceské restauraci. Zavéry mého vyzkumu se
tak mohou stat alesponi malou inspiraci pro efektivnéji a odpovédnéji fungujici
sektor vefejného stravovani v Cesku, a to vramci vSech tif pilifti udrZitelného
rozvoje. Zaroven doufam, Ze soucasny svétovy trend udrZitelné gastronomie
nezistane u nas (ani ve svété) pouze trendem, ale stane se jednim ze zakladnich
a automatickych predpokladli pro fungovani restauraci i verejného stravovani

obecneé.
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7 Seznam zKratek a priloh

7.1 Seznam zkratek

BRKO - Biologicky rozloZitelny komunalni odpad

FAO - Food and Agriculture Organization of the United Nations, Svétova
organizace pro vyzZivu a zemédélstvi

FSC - Forest Stewardship Council

GFC - Global Foodservice Classification

GNI - Gross National Income

GRA - Green Restaurant Organization

HDI - Human Development Index

ILO - International Labour Organization

[PZ - Integrovany systém produkce zeleniny

IUCN - International Union for Conservation of Nature, Mezinarodni svaz ochrany
prirody

MDGs - Millennium Development Goals

MSC - Marine Stewardship Council

OSN - Organizace spojenych narodt

RSPO - Roundtable on Sustainable Palm Oil

SAN - Sustainable Agriculture Network

SDGs - Sustainable Development Goals, Cile udrZitelného rozvoje
SRA - Sustainable Restaurant Association

UN - United Nations

UNDP - United Nations Development Programme

WCED - World Commission on Environment and Development
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7.2 Seznam priloh

Priloha 1 - Hlavni kritéria metody FOODSCALE

Priloha 2 - Hlavni kritéria hodnoceni udrzitelnosti podle Sustainable Restaurant
Association

Priloha 3 - Hlavni kritéria hodnoceni udrZitelnosti podle Green Restaurant
Association

Priloha 4 - Hlavni kritéria udrZitelnosti podle standardu GS-55 organizace Green
Seal

Piiloha 5 - Hlavni kritéria udrzitelnosti podle Jany Bilikové
Priloha 6 - Seznam kédi vyuzivanych pro stanoveni Kritérii udrzitelné restaurace
Priloha 7 - Kritéria udrzitelné restaurace

Piiloha 8 - Seznam uvodnich otazek pokladanych restauratériim v ramci
rozhovorti

Piiloha 9 - Seznam koédi vyuzivanych v ramci analyzy rozhovort
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9 Prilohy

9.1 Priloha 1

Hlavni kritéria metody FOODSCALE. Zdroj: [Goggins; Rau, 2015]

FODSCALE

1. Organic food

% total food certified organic; % total fruit and veg certified organic

2. Seasonal

Are menus changed to suit season; Seasonal feod calendar; Grow own herbs/veg

3. Fairly traded produce

% coffee fair trade; % tea fair trade; Bananas fair trade

4. Meat

% food and drink budget spent on meat; % total meat budget spent on red meat; % main course dishes
meat based; All meat animal welfare certified

5. Fish

% seafood from sustainable sources

6. Eggs

Type of eggs used; All eggs fully traceable & gquality assured

7. Water

Sources of water available for customers; Brand/origin of bottled water

|8. Food waste

Staff trained in waste minimization; Organic material composted separately; Edible unused food donated to
charity; Cooking techniques to minimize cil/fat; Other waste reduction initiatives

9. Origin of food

Source of potatoes / carrots / onions / tomatoes / beef (or other specified ingredient} + Number of
intermediaries

10. Consumer information

Nutrition information printed on menus; Health/sustainability promotion activities; Customer surveys re
sustainability; Information re origin of food displayed; Good choice of allergen-free dishes

11. Engaging with small producers & the local community

Information events re tendering for small and local producers; Specifications incorporated in contracts that
increase opportunities for smaller and local producers to win contracts; Activities to promote local food;
Staff trained in product information
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9.2 Priloha 2

Hlavni Kkritéria hodnoceni udrZitelnosti podle Sustainable Restaurant

Association. Zdroj: [thesra.org]

SRA

SOURCING

Local & Seasonal

Using local and seasonal produce to support British business, reduce haulage costs and the environmental
impact of transport.

Ethical Meat & Dairy

Combatting animal cruelty and environmental damage by purchasing high welfare meat and dairy products.
Environmentally Positive Farming

Sourcing from farmers committed to high levels of envirenmental stewardship.

Sustainable Fish

Serving sustainably caught fish to ensure the future of fish stocks and marine environments.

Fair Trade

Sourcing fairly traded produce to ensure farmers in the developing world have access to a trade system
based on justice and fairness

SOCIETY

Treating People Fairly

Providing equal opportunities, training and clear policies to keep employees happy and productive.
Healthy Eating

Offering balanced menu options, reasonable portions and healthy cooking options to cater for customers'
needed.

Responsible Marketing

Clearly communicating to customers your ethical stance, tipping policy and provenance of ingredients.
Community Engagement

Engaging with the local community, with schools and charities to support the people supporting you.
ENVIRONMENT

Supply Chain

Considering the social and environmental impact of supply chain transportation.

Waste Management

Menitoring, managing and reducing waste, including food waste.

Workplace Resources

Using sustainable resources to reduce the amount of waste going to landfill.

Energy Efficiency

Improving energy efficiency to save resources, protect the environment and cuts costs.
Water Saving

Managing water usage to save money and reduce environmental impact.
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9.3 Priloha 3

Hlavni kritéria hodnoceni udrZzitelnosti podle Green Restaurant Association.

Zdroj: [GRA]

ENERGY

Heating, cooling, ventilation - thermostat; barrier between cutside and main entrance

Water heating - energy star; flow rate of handwashing sinks / non-fill prep sinks; dishwasher; clothes washer
Miscellaneous - hand dryers; linen service

Lighting - lamps; occupancy sensors; motion sensors; photocell; lighting timers

Kitchen eguipment (cooking) - holding cabinet; steamer, fryer; oven; hood

Kitchen equipment (refrigeration) - freezer; refrigerator; ice machine; walk-in

On-site energy production - on-site renewable energy; landfill methane capture; waste vegetable oil
conversion to energy

Office equipment; Annual maintenance; Renewable energy credits

REUSABLES & ENVIRONMENTALLY PREFERABLE DISPOSABLES

Mo polystyrene foam; Food service disposables and packaging

Reusables - Napkins (lunch and dinner); hand towels in customer restrooms; coffee filters; coasters; pastry
bags; pastry boxes; pan liners; straws; take-out containers; trays; linens (table linens, placemats);
rechargeable batteries; refilled or recycled ink cartridges; chalkboard menu

Other recycled paper items - napkins; paper towels; office paper; menu paper; marketing and educational
materials; receipt paper; paper table covering

CHEMICAL AND POLLUTION REDUCTION

Transportation - public transport availability; bike rack

Site selection - brownfield redevelopment

Stormwater management; Transporation, petroleum reduction - deliveries

Chemical reduction - refrigerants; filtration system for wood- and coal- burning ovens; bulbs; flourescents;
sustainable textiles; plants and flowers; candles; ink and toner

Pest management; Light pollution; Building materials

Chemicals - commercial cleaning services; cleaning products; hand soap; dish soap; dish machine

GRA

WATER EFFICIENCY

Lansdscaping - catchment and reuse

Kitchen - flow rate; prerinse sprayer; dishwasher; steamer; wok; oven; ice machine

Restrooms - toilets; urinals; faucets

Other - flow rate; linen service; clothes washer; serving water upon request; greywater reuse; wastewater
treatment

WASTE REDUCTION AND RECYCLING

Recycling and composting - plastic, glass, aluminium; cardborad, paper; food waste (pre-consumer / post-
consumer; processed, repurposed; energy via anaerobic digestion; animal food) grease recycling; cork
recycling

Construction recycling; Hazardous waste; Waste reduction (office) - billing; payroll; fax; printer; stapler; junk
mail; gift cards)

Waste reduction (disposable products & packaging) - bulk packaging; returnable packaging; reusable mug
program; reusable bag program; reusable container program; charging for disposables; no bottled water;
bottle filling station; straws; paper towel; staff meals - reusables; no trays; no table covering

Waste reduction (food) - donations to food bank or shleter; smaller portions; bread upon request; Oil
filtration and reuse

SUSTAINABLE FURNISHING AND BUILDING MATERIALS

Furnishings; Other - Restroom fixtures; equipment; small appliances (for example, blender or dough mixer);
tableware; cookware; durable cleaning products ( - trash bins, scrub brushes, mop handle, brooms, buckets);
merchandise; uniforms

SUSTAINABLE FOOD & BEVERAGE

Definitions - Local; regional; 400-mile radius; certified humanely raised and handled; sustainable seafood
ltems; Percentages - vegan dishes; vegetarian dishes; produce; dry goods; prepared foods; eggs; dairy
products; meats; seafood; coffee bird friendly; coffee and tea organic / naturally grown; non-alcoholic items;
alcoholic items (+biodynamic)
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ENERGY

Heating, cooling, ventilation - thermostat; barrier between outside and main entrance

Water heating - energy star; flow rate of handwashing sinks / non-fill prep sinks; dishwasher; clothes washer

Miscellaneous - hand dryers; linen service

Lighting - lamps; occupancy sensors; motion sensors; photocell; lighting timers

Kitchen equipment (cooking) - holding cabinet; steamer, fryer; oven; hood

Kitchen eguipment (refrigeration) - freezer; refrigerator; ice machine; walk-in

On-site energy production - on-site renewable energy; landfill methane capture; waste vegetable oil
conversion to energy

Office equipment; Annual maintenance; Renewable energy credits

REUSABLES & ENVIRONMENTALLY PREFERABLE DISPOSABLES

No polystyrene foam; Food service disposables and packaging

Reusables - Mapkins (lunch and dinner); hand towels in customer restrooms; coffee filters; coasters; pastry
bags; pastry boxes; pan liners; straws; take-out containers; trays; linens (table linens, placemats);
rechargeable batteries; refilled or recycled ink cartridges; chalkboard menu

Other recycled paper items - napkins; paper towels; office paper; menu paper; marketing and educational
materials; receipt paper; paper table covering

CHEMICAL AND POLLUTION REDUCTION
Transportation - public transpert availability; bike rack
Site selection - brownfield redevelopment

Stormwater management; Transporation, petroleum reduction - deliveries
Chemical reduction - refrigerants; filtration system for wood- and coal- burning ovens; bulbs; flourescents;
sustainable textiles; plants and flowers; candles; ink and toner

Pest management; Light pollution; Building materials
Chemicals - commercial cleaning services; cleaning products; hand soap; dish soap; dish machine
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9.4 Priloha 4

Hlavni Kkritéria udrZitelnosti podle standardu GS-55 organizace Green Seal.

Zdroj: [Green Seal, 2014].

GREEN SEAL

ENVIRONMENTAL REQUIREMENTS

PURCHASES OF ENVIRONMENTALLY RESPONSIBLE FOOD & BEVERAGES

Total Food Purchases; Seafood; Coffee and Tea; Alcoholic Beverages; Tap water

WASTE REDUCTION

Solid Waste Recycling; Fats, Qils, and Grease Recycling; Composting; Disposable Products; Food Donations
|PUREHASING OF PRODUCTS, SUPPLIES, AND SERVICES

Environmental Purchasing Policy; Energy-Consuming Devices; Sanitary Paper Products; Printing and Writing Paper;
Paint; Linen and Uniform Cleaning

POLICIES AND PROCEDURES

Cleaning Procedures; Maintenance Checklists - Energy Conservation Checklist; Water Conservation Checklist; Vehicle
Maintenance Checklist; Printing; Climate Cntrol; Lighting Control; Emergy-Efficient Lighting; Water-Efficient Fixtures;
Smoking Prohibitoon

MAMNAGEMENT OF RESOURCES: WASTE, ENERGY, AND WATER

WASTE AUDIT

TRACKING OF ENERGY AND WATER USE

LIST OF ENERGY-CONSUMING DEVICES

TRAINING AND COMMUNICATION REQUIREMENTS

EMPLOYEE TRAINING

CUSTOMER EDUCATION.

CONTINUOUS IMPROVEMENT
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9.5 Priloha 5

Hlavni kritéria udrzitelnosti podle Jany Bilikové. Zdroj: Interni dokument

Jany Bilikové pro spolecnost Ambiente.

AMBIENTE
1.1 Suroviny
1.1.1 Producenti

Rodinné zachazeni s producenty; Ekologicka produkce; Kfivé potraviny; Lokalnos; Sezdnnost
1.1.2 Etika

Wellfare zvifat (5t’astna zvifata); NechroZené ryby; Fair trade vyrobky

1.1.3 Recyklace surovin

Zbytky jidla a surovin zvifatim; Kompost k péstovani dalsich pledin; Légr z kavy na péstovani hub a jako
krmiv

1.1.4 Obaly

Nakupowvat ve velkém; Nakupovat bez oball; Vyménitelné obaly a nadoby s farmafi; Obaly jen
kompostovatelné (papir nebo celuldzovy ,igelit”); Cela zvifata a rostliny; Cepované tekutiny

1.1.5 Doprava véci

Co nejkratsi vzdalenost (lokalnost); Ma kolech

1.2 Restaurace

1.2.1 Osobnost $éfkuchaie

Byt aktivni a zajimat se; Uéastnit se konferenci; Sifit osvétu ve spoleénosti
1.2.2 Sesterské restaurace

Cetnosti podnikl se zefektiviiuje vyroba (kazdy se specializuje na néco a sdileji to); Dochazi k mensimu
plytvani surovinami; Stejni dodavatelé; Mohou mit spoleéného nakupciho

1.2.3 Budova a prostfedi

Stavba z recyklovanych materiall; Recyklovany interiér a uniformy; UZ pouzité vybaveni (ale vétsi spotfeba
energie); Elektricky kompostér, ROX systém; Nadobi (z bazaru, talife z pouzitych plastd, lahve od vina,
zavarovaci sklenice...)

1.2.4 Systém v kuchyni

Ekologicky dklid (mycka, mydla, ocet misto dezinfekce); Setfit s vakuovacimi pytliky; Misto Stitkd popisovat
jen fixem; Setfit papirem v kuchyni (jen na mastné véci); Omyvatelné obaly (jdou znovu pouZit);
Elektronicka komunikace (WhatsApp, Basecamp...); Omyvatelné checklisty (laminované); Uz pouzité papiry
na poznamky (napfiklad druha strana menu)

1.2.5 Zpracovani surovin

Mose-to-tail, root-to-leaf...; Zpracovavani vieho; Méfenim pH prodluzovat trvanlivost surovin

1.2.6 Energie a Setfeni zdroji

Jen filtrovana voda (ne balena); Nékolikanasobné pouziti vody (na splachovani); Sbér dest'ové vody;
Otevfeny ohef na vafeni; Elektfina (alternativni zdroje, LED osvétleni, indukce na vareni)

1.2.7 Zaméstnanci

Fér zachazeni se zaméstnanci (pisemné smlouvy, odmény, tipy; Slevy v sesterskych restauracich; Slevy pro
lidi z oboru; Placeni stazisté a studenti; Organizovani sportovnich aktivit a slev na sport; Personalni jidlo
(kvalitni stejné jako jidlo v restauraci, zdravé)

1.2.8 Prospéch pro spoleénost

Vzdélavani; Osvéta; Kvalitni a zdravé jidlo; Cenova dostupnost
1.3 Odpad

1.3.1 Eliminace odpadu

Bez obalu (omyvatelné, kompostovatelné, vyménitelné, nepouzivat je...); Zdélavani zbytkd; Rozdawani
zbylého jidla

1.3.2 Vznikly odpad

Kompostér; Zvifatim (200, lesy...}
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9.6 Priloha 6

Seznam kédtl vyuZzivanych pro stanoveni Kritérii udrzitelné restaurace.

Suroviny

BI - bio

SE - sez6nni

FT - fairtrade

MA - maso

RY - ryby

EG - vejce

PU - ptivod

KP - kiivé potraviny

BD - biodiverzita

Zpracovani

ZP - zpracovavani

Odpad
OD - potravinovy odpad / plytvani

OB - obaly

Lidé
IN - informace spottebiteli
ZA - zaméstnanci

AN - angaZovanost

168



Provoz
VO -voda
HY - hygiena

EN - energie

Teorie

TR - trend

TC - tradice

MO - motivace

BA - bariéry

ZM - mozné zmény
LE - legislativa

VY - vyhody

RE - restaurace

PR - princip

BU - budoucnost
EK - ekonomicka stranka

VI - vize
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9.7 Priloha 7

Kritéria udrzitelné restaurace. Zdroj: Vlastni zpracovani (napln diplomové
prace).

SUROVINY
ZELENINA A OVOCE

bio

lokalni (v rozmezi 100 km)

sezonni (lokalné vypéstované v pfirozenych podminkach)

vyuzivani "kfivych potravin®, potravin, které neodpovidaji
traditnim estetickym standarddm

zvySovani biodiverzity — staré a zapomenuté odrudy, divoké
plodiny

vlastni produkce — farma, zahrada, kvétinac

sbér divoce rostoucich plodin

SURQVINY Z ROZVOJOVYCH ZEMI

fairtrade certifikdt minimalné u kavy, kakaa, £okolady, &aje,
titinového cukru, banand

idedlné i u daldich produktd z rozvojovych zemi (tropické ovoce,
diusy, vino, kv&tiny, bavina, kofeni, ryie)

alternativa (u kavy) — direct trade, neboli obchod "napfimo"
dalsi moiné certifikaty — Rainforest Alliance, UTZ Certified, Bird
Friendly
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MAS0

bio

filosofie "nose-to-tail" (idedlné nakupovani celych zvifat a jejich
vlastni zpracovani), vyuZivani viech (i malo znamych) &asti

vyuZivani zvéfiny

Zadné ohroiene druhy

RYBY

z udriitelnych zdroji, udrZitelné rybaiské techniky — MSC
certifikace, Friend of the Sea certifikace

upfednostfiovani lokadlnich, sladkovodnich, ¢eskych ryb
(chovanych udriitelné — s bio certifikaci)

Zadné ryby ze seznamu zakazanych druh

DRUBEZ, VEICE
dribeZ z bio produkce

vejce z bio produkce
MLECNE PRODUKTY
z bio produkce

TRVANLIVE POTRAVINY

bio kvalita, podpora diverzity, lokalni produkty
bez palmoveho oleje

NAPOJE

kohoutkova voda (perlivd/neperliva)

vlastni vyroba

minimalizace oball — éepované / rozlévaneé

bio / odpovédnéjsi producenti

Zertrné nakladani s ledem
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|ZPRACOVANI
MENU

méni se podle sezdny a dostupnosti surovin — pfevainou cast
menu tvofi lokalni a sezdnni suroviny

snizovani mnoistvi masa (zejména Cerveného masa a uzenin),
vice vegetarianskych a veganskych jidel

zohledfiuje specialni diety

traditni, lokalni recepty, suroviny a zplsoby piipravy

KUCHARSKE TECHNIKY

maximalni zachovani Zivin

co nejietrn&jii na zdroje (pouiité suroviny, voda, energie, dalsi
materidly)

pfipravy na zimu

kreativita — co nejefektivnéjsi zpracovavani, minimalizace
odpadu, "nose-to-tail", "root-to-leaf"

pouiivani primarnich ingredienci, minimum primyslové
zpracovanych a mraenych potravin
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ODPAD
BIOODPAD

kompostovan (+ kompost vyuZivan)

ZBYTKY A PREBYTKY

darovany — charité nebo potravinowym bankam, zaméstnancim

zkrmeny zvifaty (ty co jiZ nejsou vhodné pro lidi)
snaha o jejich Uplnou eliminaci (mensi parce, radéji na vyzadani
hosta doplfiovat)

e

zbytky z talifd hostim do krabitek

OLEJ

minimum smaZeni

recyklace —filtrace a znovupouiivani / vyroba biopaliv

OBALY

nakup bez obald

znovupoufitelné obaly, vratné

nakup ve velkém mnoZstvi

kompostovatelné

RECYKLACE

viechny druhy materiald, u kterych je recyklace lokalné dostupna

pravidlo refuse — reduce — reuse — recycle

KANCELAR

faktury mailem

minimalizace tisku (oboustranny, eko inkoust) a papird
(nebéleny, FSC certifikat, recyklovany)

eliminace junk mailu

online [ elektronicka komunikace mezi zaméstnanci
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VECI NA JEDNO POUZITI

idedlné nepouiivat Zadné
latkoveé ubrousky, prostirani, ubrusy, rucniky

znovupouiitelné kavove filtry, tacky, pytliky na petivo...
sviCky — vCeli vosk, idealné lokalni, vyuZivani jejich zbytkd
take-aways — podpora vlastnich hrnikd, nddobek od zakaznik( /
pfiplatek za jednorazové nadobi

recyklovane, kompostovatelné (ne polystyrén, plast)
minimalizace papiru— menu na tabuli (ne tisténé) / odolnéjsi
material, laminované checklisty, druhé strany papir( na
poznamky

misto 3titkd popisovat fixem

Setiit papirem, pedicim papirem, féliemi, vakuovacimi pytliky (jen
na to nejnutnéjsi — mastné...), preferovat omyvatelné a
znovupouiitelné obaly

PROVOZ
DOPRAVA

snizovani objemu transportu, sniovéni vzdalenosti a mnoZstvl
importovanych produktd

it

ekologittéjsi zphsoby prepravy (kolo, elektromobil)

HYGIENA

Cistici prostfedky — vlastni vyroby (ocet, soda, kysela a zasadita
voda) / ekologické (certifikované) — Ekologicky Setrny vyrobek, v
koncentrované formé

odolné / znovupouiitelng, pratelné / z ekologickych materiall
mopy a hadfiky, (ne papirové utérky)

ekologicky Setrné papirové hygienicke potieby

ENERGIE

efektivni vyuZivani (termostat, Energy Star vybaveni, indukce,
eliminace unikani tepla, pravidelnd Gdriba zafizeni)

z obnovitelnych zdroji, vlastni zdroje (solarni panely, geotermalni
vytapéni...)

osvétleni — LED Zérovky, senzory a fotoburiky, maximum
pfirozeného svétla
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'LIDE
DODAVATELE

preferovani mistnich, malych, femeslnych, specializovanych

budovani vzajemného vztahu, nakup napfimo

preferovat ty, ktefi maji podobnou filosofii — udréitelnost, bio
kvalitu, odpovédnost, férovost (k zaméstnancim...)

férove jednani, placeni vias

ZAKAZNICI

transparentni informace (menu, nutriéni informace, plvod
surovin)

férovy pfistup, kvalita, maximalni Groven servisu

finanéni udriitelnost

odpovédny marketing

prezentace udriitelnosti navenek (web, menu, restaurace)

KOMUNITA

zapojeni do mistni komunity, angaZovanost, podpora pozitivnich
zmén ve spolefnosti

podpora mistni ekonomiky, rozvoje venkova

vzdéldvani (zakaznik(, programy pro déti do $kol, podpora
zdravého stravovani...)

charitativni éinnost

Gastnit se akci, konferenci, podporovat udriitelnost v
gastronomickeém byznysu, inspirovat ostatni, pomahat

ZAMESTNANCI

pravidelna Skoleni o nabidce, surovinach, dodavatelich,
udriitelnosti a udriitelnych praktikach, minimalizaci odpadu

férove jednani (pisermné smlouvy, placena dovolena, odmény,
spravedlivé rozdélovani dysek, slevy)

persondlni strava

vzdélavani v oboru — Skolenl (bezpelnost, zdravi, hygiena, jazyky,
gastronomické trendy...}

placeni staiisté a studenti

podpora sportovnich aktivit

pravidelné meetingy, angatovanost zaméstnanca v celém chodu
restaurace, teambuildingy

zaméstnavani lidi znevyhodné&nych na trhu price

zajisténi vhodnych pracovnich podminek
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9.8 Priloha 8

Seznam uvodnich otazek pokladanych restauratériim v ramci rozhovort.
- Co si predstavite pod pojmem "udrzitelna restaurace?
- Jaka hlavni kritéria by podle vas méla udrZzitelna restaurace spliovat?
- Jaké konkrétni kroky ¢i opatreni jiz v tomto ohledu délate?
- Procje to podle vas diilezité?
- Coje vasi hlavni motivaci?
- Jaké jsou hlavni prekazky, se kterymi se setkavate?

- Anaopak, co se da jednodusSe aplikovat do praxe?
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9.9 Priloha 9

Seznam kddtl vyuZivanych v ramci analyzy rozhovord.

UR - Udrzitelna restaurace

EK - Ekonomicka rovina

P? - Proc je udrZitelnost duilezita?
MO - Motivace

PK - Prekazky

PZ - PrilezZitosti

SU - suroviny

Z0 - Zelenina a ovoce

RZ - Suroviny z rozvojovych zemi
MA - Maso

RY - Ryby

DV - Dribez, vejce

MP - Mlécné produkty

TP - Trvanlivé produkty

NA - Napoje

ZP - Zpracovani
ME - Menu

KT - Kucharské techniky

OD - Odpad
BO - Bioodpad

ZP - Zbytky a prebytky
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OL - Olej

OB - Obaly

RE - Recyklace
KA - Kancelar

DI - Disposables

PR - Provoz
DO - Doprava
HY - Hygiena
EN - Energie
VO - Voda

VY - Vybaveni

LI - Lidé

DD - Dodavatelé
ZA - Zakaznici
KO - Komunita

ZM - Zaméstnanci
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