Jidlo z blizka

Vyukova aktivita ke Svétovému dni potravin 2020

Anotace

Vyukova lekce se vénuje souvislostem produkce a spotfeby potravin v sou¢asném svété, které kromé
etickych a socidlnich otdzek zahrnuji i environmentalni problémy jako napf. nadmérnou spotrebu
a znedistovani duleZitych ptirodnich zdroji nasi planety (voda, puda, ovzdusi) a rapidni Ubytek
biodiverzity.

V ramci lekce jsou Zaci seznamovani s faktickymi informacemi, sami je ovéfuji a jsou vybizeni
k premysleni nad moZnostmi feSeni predkladanych problémi — to je zejména sniZeni spotreby
dovaZenych potravin, podpora lokalniho ekologického zemédélstvi a zvySeni poptavky po potravinach
ze socidlné a environmentdlné pfijatelné produkce.

Vyukova aktivita ma potencidl oslovit zaky a motivovat je k zajmu o plvod potravin a globalni
souvislosti potravinového primyslu. Snazi se ukazat, jakymi problémy trpi nas soucasny globalni
potravinovy systém, a také jakému tlaku jsou vystaveni drobni zemédélci a producenti potravin. Jejich
¢innost je ohroZzena v mnoha smérech — zabory pudy, patenty, kolisajici ceny na svétovych burzach
i zamezeni pfistupu na trh. | v Evropé kazdoroc¢né zanikaji desitky tisic rodinnych hospodafstvi, zejména
kvali trznimu tlaku na snizovani nakladd a zvySovani cen vstup.

Lekce zaroven poukazuje na zajimavé pozitivni ptiklady, jak to jde jinak a motivuje zaky k vétsSimu zajmu
o to, odkud je jidlo, které jime, jaké je jeho sloZzeni nebo za jakych podminek bylo vyrobeno.

Cilova skupina: 13+, 2. stupeni ZS a stfedni $koly

Cil aktivity: informovat o environmentalnich a socialnich souvislostech produkce potravin, propagovat
udrzitelny zpUsob spotfeby a nakupovani potravin.

Vzdélavaci oblasti dle RVP_ZV: Clovék a jeho svét, Clovék a spoleénost, Clovék a pfiroda, Clovék
a zdravi, Jazyk a jazykova komunikace

Vzdéldvaci cile: Podnécovat zaky k tvofivému mysleni, oteviené komunikaci, schopnosti spolupracovat
a ovérovat informace. Rozvijet vnimavost a citlivé vztahy k lidem, prostredi i k pfirodé

Klicova otdzka:

Jaké dopady ma vyroba a obchodovani s potravinami v soucasné globalni prdmyslové produkci
na Zivotni prosttedi, spole¢nost a drobné zemédélce a producenty potravin?

Kdyz lidé nakupuji v supermarketu, mize se jim zdat, Ze neexistuji Zddné sezénni potraviny. Také je
mozZnd ani nenapadne, Ze by méli sledovat, odkud potraviny pochdzeji. Rajéata, okurky, jablka
¢i hroznové vino jsou k dispozici po cely rok. Tyto potraviny vétSinou ve skutecnosti cestuji dlouhé
vzdalenosti nebo se péstuji ve vytapénych sklenicich, které spotifebovavaji velké mnozstvi energie.
Pfipadné to také mliZe znamenat, Ze jsou tyto potraviny staré nékolik tydn( ¢i dokonce mésict a byly
urcitym zplsobem osetfeny (napf. fungicidy nebo voskovanim u jablek), aby se zpomalil proces jejich
starnuti. V takovém pripadé pravdépodobné ztratily velkou ¢ast svych cennych Zivin a obsahuji zbytky
pesticid.

To, které potraviny si ke konzumaci vybirame, ma vyznamny dopad na Zivotni prostredi — pfiblizné
Ctvrtina emisi uhliku je spojena s produkci naseho jidla a piti. Ve snaze vypéstovat nevhodné potraviny
na nevhodném misté v nevhodnou ro¢ni dobu se vyplytva obrovské mnozstvi energie. Péstovani ovoce
a zeleniny tehdy, kdyz je jejich sezdna, vyZaduje nizsi davky zdrojt jako je vyhfivani, osvétleni, pesticidy
a hnojiva, nez u nesezénné péstovanych plodin. Jist podle pfirodniho cyklu a lokalnich podminek také
znamena, Ze se vidycky mame na co tésit. Treba na sezdnni ovoce a zeleninu vypéstované

u nas, nikoliv v zimé ve skleniku nebo dovezené pres pll svéta — rozdil pozname rozhodné

i na chuti. Nejsnazsi cestou, jak jist zdravé a kvalitni potraviny, je zaméfit se na sezéonni
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produkci. PFiblizime se tak stravovani, které je pro nas ptirozené, a zajistite télu Ziviny, které potfebuje
pravé v daném obdobi.

Pavod a vztah

Nejvyznamnéjsim faktorem Setrnosti je plvod potravin. Na prvni pohled by se mohlo zdat,
Ze se tim mysli vzdalenost, odkud byly potraviny dovezeny. Nicméné data ukazuji, Ze pouhy zlomek
uhlikové stopy potravin (viz niZe) je spojen pravé s dopravou. Pivod musime chapat komplexnéji,
protoZe v rdmci slova ,plivod” se skryva mnohem vice. Byla potravina vyprodukovana na dlouhodobé
obhospodafované orné ptdé? Nebo na poli, které vzniklo nedavnym vykacenim destného pralesa,
jehoZ hodnota byla nevydisliteInd? Byla plida, na niZ se péstuje nase oblibena potravina sebrana lidem,
ktefi byli pod pohrlizkou nasili vyhnani ze svych domov(i? Nebo byli lidé na plantazi donuceni pracovat
za méné nez minimalni mzdu ¢i dokonce pfimo zotroceni? Maji nase potraviny plvod v pladé, ktera je
dlouhodobé degradovana naduzivanim agrochemikalii, tézké techniky a nesetrnych postupl? Anebo
naopak nase potraviny vypéstovala rodina farmard, s nimiz se zname. Vime, jaké dodrzuji pravidla,
Ze pesticidy neuzivaji vibec nebo jen stfidmé, ze ¢ast pozemkd nechavaji lezet ladem a zajistuji
tak potfebnou biologickou diverzitu.

Nemluvme proto pouze o puvodu potravin. Mluvme o vztazich — kvalitni vztahy jsou naprosto kli¢ové
pro celou lidskou civilizaci. Pravé blizky a kvalitni vztah mGze byt snadnym klicem otazce, jak rozeznat
potraviny, které jsou spojeny sregenerativnim a udrzitelnym hospodarfenim a které naopak
s exploitativnim a destruktivnim pFistupem.

Z toho plyne inspirace zejména pro obcany vyspélych statl, ktefi maji nejsnazsi pristup k potravinam
nejriznéjsiho plvodu. Byly-li potraviny vypéstovany blizko, méli jsme mnohem vyssi Sanci ovlivnit, jaké
jsou souvislosti jejich produkce. Mame nad jejich plvodem a duisledky vétsi kontrolu. Pokud lidé omezi
konzumaci dovazenych potravin, nebo si dokonce ¢ast potravin sami vyprodukuji, znatelné tim snizi
negativni socidlni, ekonomické a environmentalni dopady, véetné své uhlikové stopy.

Uhlikova stopa potravin

Uhlikova stopa je méfitkem vlivu lidskych aktivit na Zivotni prostifedi, zejména na zmény klimatu.
Vztahuje se na mnoistvi sklenikovych plynl vyprodukovanych v pribéhu kaZzdodenni cinnosti,
pfi vyrobé, vyuzivanim sluzeb, spalovanim fosilnich paliv na vyrobu elekttiny, topeni, k dopravé atd.
MUZe se vyjadrovat jako soucet produkce téchto plyni ¢innosti jednotlivce, firmy nebo za Zivotni cyklus
vyrobku jako ekvivalent vyprodukovaného oxidu uhli¢itého v hmotnostnich jednotkach na uvedenou
entitu.

Uhlikova stopa produktu odrazi mnozstvi sklenikovych plynQ, které jsou vydavany béhem jeho
Zivotniho cyklu, coZ zahrnuje vyrobu, zpracovani, skladovani, distribuci, spotfebu a likvidaci. Vyrobky
s nizSim rozmérem pfispivaji ke zméné klimatu méné a jsou proto udrzitelnéjsi.

Abychom si udélali pravdivy obrazek, musime srovnat emise sklenikovych plynd rdznych
potravinarskych produktl a stanovit u nich emise z rlznych fazi dodavatelsko-zpracovatelského
fetézce, jako jsou baleni, doprava, vyuziti pldy, zpracovani a dalsi.

Pro podobna srovnani je potfeba hodnotit emise vsech sklenikovych plyn na kilogram vyprodukované
potraviny, ptipadné na jednotku energetické hodnoty (napf. 1000 kcal).

Nejdllezitéjsim (nikoliv vSak jedinym duleZitym) sklenikovym plynem je oxid uhli¢ity. Zemédélstvi
je zdrojem velkého mnozstvi dalSich sklenikovych plyn(, jako jsou metan (CHs) a oxid dusny (N2O),
které maji rozdilnou kapacitu zachytavat teplo, zejména kvuli rozdilné dobé Zivotnosti v atmosfére.
Metan zUstava v atmosfére 20x déle a oxid dusny az 200x. Aby mohly byt srovnany emise

vSech sklenikovych plyni dohromady, byvaji vyjadifovany v kilogramech ekvivalent( oxidu
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uhli¢itého (kg CO2q). Takto Ize prepocitat vliv vSech sklenikovych plynt dohromady. Vysledné ¢islo pak
predstavuje uhlikovou stopu konkrétni jednotlivé potraviny.

Zasadnim poznatkem srovnani uhlikovych stop je fakt, Ze u jednotlivych potravin existuji velké rozdily.
Celkové maji potraviny Zivoc¢iSného plvodu vyssi uhlikovou stopu nez ty rostlinné.

Existuje také Fada pripadd, kdy by konzumace lokalnich potravin mohla ve skutec¢nosti uhlikovou stopu
jesté zvysit. V. mnoha zemich lze nékteré potraviny péstovat a sklizet jen v urcitych ro¢nich obdobich.
Spotiebitelé je vsak chtéji po cely rok. Jejich poptavku lze uspokojit v zdsadé tfemi moznostmi:
importovat zboZi ze zemi, kde je sezdna; pouZivat energeticky narocné vyrobni metody jako vytapéné
skleniky k jejich celoroéni produkci; nebo pouzit chladici a jiné konzervaéni metody k jejich skladovani
po dobu nékolika mésicli. Nékteré studie dokladaji, Ze dovoz ma casto mensi dopad, neZ ty ostatni.
Napf. dovoz $panélského saldtu do Velké Britanie béhem zimnich mésici md za nasledek trikrat
az osmkrat nizsi emise, neZ by méla jeho produkce na lokalni drovni. To samé plati pro dalsi potraviny:
rajéata produkovana ve sklenicich ve Svédsku spottfebuji desetkrat tolik energie, ne? raj¢ata dovazena
z jizni Evropy, kdyzZ zde probiha jejich sklizen. Z tohoto pohledu by se mohlo zdat, Ze potraviny z dovozu
nejsou tak vyraznou zatézi — nicméné zde je tfeba nezapomenout zohlednit zplisob pfepravy. Pokud
jsme o par radkd vyse psali o rajcatech a saldtu z jizni Evropy, rozhodné se nejednalo o potraviny
prepravované letecky. Pokud bychom do srovnani vybrali letecky dopravované potraviny (napft.
bobulovité ovoce), zjistili bychom Ze jejich uhlikovd stopa v porovnani s potravinami z vytapénych
sklenikd je srovnatelnd ba i vyssi. Proto pfi ekologicky odpovédné spotfebé potravin je dulleZité
zohlednit také jejich sezénnost a za jakych podminek byly vyprodukovany, uskladnény, konzervovany
apod.

Obecné plati, Ze potraviny vyrabéné v blizkosti mista, kde se nakupuji a konzumuji, budou mit
pravdépodobné nizsi negativni dopad na Zivotni prostredi, zejména pokud jde o jejich uhlikovou stopu,
nez potraviny vyrobené daleko od mista prodeje a konzumu.

Odkud v zimé pochazi sezonni a lokalni ovoce a zelenina?

| v zimnim obdobi se v regalech prodejen objevuje ovoce a zelenina oznacované za lokdlni a sezénni.
Zajemci o lokalni potraviny nouzi netrpi, na pultech a v regalech se objevuji i produkty oznacované jako
,sezonni“. Cast lokdlniho ovoce a zeleniny pochazi ze skladovych zdsob - zejména napf. jablka
s vysokym obsahem cukru bez problém( vydrzi dlouhodobé skladovani. Dalsi ¢ast produkce jde
péstovat i v zimé, a to ve vyhfivanych sklenicich. V nich se dafi zejména salatim. Zbytek poptavky pak
supluje ovoce a zelenina z dovozu.

Saldt vypéstovany ve skleniku sice na talif neurazi nikterak dlouhou cestu, naklady na jeho vypéstovani
jsou vSak mnohem vy33i nez u obdobného produktu, ktery vyrostl pod Sirym nebem v teplych krajinach.
Nizsi ekologicka stopa tak v zimnich mésicich ponékud neintuitivné zlstava za ovocem ¢i zeleninou
z dovozu.

S prichodem zimy a ubytkem Cerstvych potravin z darl nasi zemé prichazi otazka, co jist, abychom
zanechali co nejmensi ekologickou stopu. Dovazené suroviny totiZz nejen Ze za sebou nechdvaji
hromady oxidu uhli¢itého a dalSich zplodin z cestovani, ale také neobsahuiji tolik Zivin diky brzké sklizni
a delsimu skladovani a luxuji i obsah nasi penéZenky kvili vysoké cené.

Diky globalizaci jsme si zvykli, Ze v zimé vesele konzumujeme raj¢ata, okurky, saldty anebo hromadu
ovoce, které cestuje pres pllku svéta. Kuchyni tvofenou ze zimnich tuzemskych produktl aby c¢lovék
tézko pohledal a proto i recepty se v tomto obdobi hire hledaji.

Jak sezdénni plodiny zpracovavat?

Co jist mimo hlavni sezénu? V lété a na podzim je to snadné. O néco vic fantazie a dlvtipu
musime zapojit v ,hladovém obdobi” zimy a ¢asného jara, kdy mame k dispozici jen to, co se
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da uskladnit (ze zeleniny hlavné mrkev, petrzel, celer, brambory, ¢ervena fepa, dyné nebo zeli), zavafit
¢i jinak zakonzervovat. Zejména na podzim avzimé je idealni zpracovavat Cerstvou kofenovou
zeleninu, respektive skladovanou od mistnich farmar( a zemédélc. Zimni zelenina ma nastésti
nepreberné mnoiZstvi vyuziti — uvarite z ni syté a lahodné polévky a krémy, husté omacky i barevné
pecené salaty. Ze skladovanych jablek a hrusek pripravite skvélé teplé dezerty jako pudinky, zaviny
i crumbly aozivi isnidané v Cerstvé idusené podobé. Podzimni zaplavy dyni je idedlni uchovat
v podobé zavareného pyré na peceni i vareni v ostatnich mésicich.

Na jare avlété je tfeba o uchovani vSech chuti premyslet vice doprfedu. Trhy izahrady obvykle
pretékaji nejrliznéjsimi surovinami, které casto nelze zkonzumovat v rdmci hlavnich jidel a v ¢erstvém
stavu, proto pfichdzeji na fadu schopnosti a znalosti nasich babicek.

Zejména ovoce nabizi celou fadu zpusob( uchovani na zimu: zavaite marmelady, ovocna pyré
i kompoty, upecte zasoby peceného Caje, uvarte ovocné i bylinkové sirupy. V , hladovych mésicich”
prijdou k chuti zejména zavareniny a dZzemy, zavafit miZzeme také omacky ¢i keCupy - témér veskerou
vybavu na ptipravu jidel slanych i sladkych. Z prebytkl zeleniny se vdm budou hodit pfipravené kecupy
a zeleninové smési — napfiklad leCo ve sklenici, které pozdéji mizete pred poddvanim jednoduse
doplnit napriklad o vejce. Skvélou variantou vyuZiti bylinek jsou také nejrliznéjsi zelenda pesta, ktera
vytvorite v mixéru do pdr minut a zachrdni vas, az budete ve spéchu potifebovat pfipravit rychlé jidlo.
Dalsi zplisob, jak uchovat potraviny na zimu, je pomoci mraZeni. Zejména bobulovité ovoce je
na mrazeni idealni. Jahodové knedliky tak nemusite jist jen ¢trnact dni v roce a v zimé ho ocenite tfeba
do ranni kasSe ¢i jogurtu a na kolace. K zamrazovani mizete pouzit sklenéné nadoby ¢i plastové ddzy,
které jste nashromazdili z ndkupll. Namisto klasickych saéku Ize vyuzit i silikonové kapsy, které muzete
stejné jako krabicky vyuzit opakované.

Cerstvé ovoce a zeleninu zkuste ¢aste¢né nahradit susenym. Pokud méte doma susicku potravin,
muUzZete rychle a efektivné jarni, letni a podzimni nadilku ususit a uchovat v uzaviratelnych tmavych
sklenicich, aby suroviny nezvlhly. Moderni susSicky zvladnou ususit vSe od mrkve pres Sipky
az po broskve béhem par hodin a znacna cast vyZivovych latek zlstane zachovana. Stejné dobre
ale poslouzi také suseni na slunicku.

Celkem snadno si také mUzete zajistit i opravdu Cerstvé vitaminy. Staci si za oknem rychlit pazitku,
fefichu a petrzelku — obsahuji kyselinu listovou, ktera mimo jiné pomaha proti zimnim depresim.
Nebo zkuste naklicit obili, lusténiny a semena. V prodejnach zdravé vyzivy i na internetu sezenete
specialni nékolikapatrové naklicovaci misky, kam mazete seminka postupné ,dosévat”. Klicky obsahuji
velké mnozstvi vitamin( skupiny B a rliznorodych fytonutrientd, navic potraviny v nakli¢eném stavu
jsou mnohem l|épe stravitelné.

Nejklasictéjsim pokrmem nasich predk(l v zimnim obdobi bude zfejmé kvasené zeli v kombinaci
s jakoukoliv dal$i zeleninou. Tato vitaminovd bomba plna probiotik doplfiuje nasemu télu vse,
co v chladnych podminkach potfebuje. Da se jist samotna, s chlebem nebo jako pfiloha k nejriznéjsim
jidlam.

Obiloviny a lusténiny Ize skladovat za kazdého ro¢niho obdobi. V zimé je vSak horka kase balzdmem
do zaludku, atak je zima zfejmé nejpfihodnéjsSim casem, kdy zasoby suchych potravin
konzumovat. Naklicené obiloviny ci lusténiny zas dodaji potfebnou porci vitamind v jinak chudém
zdroji Cerstvych potravin. Z lusténin m(Zete pripravovat také pomazanky na pecivo. K tradi¢nim
Ceskym obilovindm patfi pohanka, jahly (proso), kukufice, pSenice (Spalda), oves, jeCmen a Zito.
Muzete je konzumovat ve formé krup, vlo¢ek nebo celych zrn. U nds péstovana lusténina
je pfedevsim hrach, na naem Gzemi se péstuji ale i fazole (¢ervenad, bild). Co¢ku, byt je jedno z nasich
klasickych jidel, v obchodech ceskou zfejmé neseZenete.

Vyznamnym zdrojem vitaminu, stopovych prvk(, bilkovin ¢i mastnych kyselin jsou rovnéz rlzna
seminka (slunecnicovad, dynova, Inéné) a ofechy, které Ize bez problému dlouhodobé skladovat.
Zasoby potravin skladujte nejlépe vtemnu a chladu— dobfre poslouzi jak sklep, tak spiz nebo jina
chladna ¢ast domu. MraZené potraviny spotiebujte nejlépe do par mésicli, zavareniny

a susené potraviny vydrZi i vice let, ale je dobré je pravidelné kontrolovat a spotfebovavat

vidy ty nejstarsiho data.
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Proc je dobré uprednostriovat sezdnni potraviny?

¥ Stravovat se dostupnymi potravinami je pfirozené. V sezénnich potravinach se ukryva vice vitamind,
Zivin, mineralQ a antioxidantd, neZ je tomu u potravin, které musely uméle dozrat a které musely snést
dlouhy transport.

¥ Ovoce a zelenina, které mohly pfirozené dozrat, daleko |épe chutnaiji.

¥ Kupujeme-li ovoce a zeleninu v dobé, kdy roste na zahradkach a je ji vSude dostatek, odrazi
se i na cené. Nakupem sezdnnich potravin miizeme usetfit.

v Cerstvé sezdnni potraviny se neprevayi tisice kilometrd. Ceska republika spada mezi zemé Evropské
unie s nejvyssimi emisemi. Dovazené potraviny tedy znecistuji zivotni prostredi a zvysuji ekologickou
stopu.

¥ Konzumace sezénnich potravin je podporou pro mistni farmare a péstitele. Sezeneme
je na farmarskych trzich nebo od lidi s vlastni zahradkou. Nakup v sezéné pomaha zemédélcim

evvys

Myslete globalné, jezte sezonné a udrzitelné

& Informujte se, které potraviny jsou aktudlné v sezdoné. Zjistéte si, kde bylo vase jidlo vypéstovano,
v jakych podminkdch a jakou cestu urazilo, nez se k vdm dostalo.

& Zkuste se poohlédnout po regiondlnich znackach, najdete je napfiklad na www.regionalni-znacky.cz.
& Najdéte si ,svého” farmare, od kterého mizete pravidelné nakupovat Cerstvé, zaruené sezénni
jidlo. PomUZe vdm v tom bioadresar.

& Spocitejte si na uhlikové kalkulacce, kolik emisi CO, vyprodukuje jidlo na cesté do vaseho obchodu.
& Inspiraci hledejte tfeba vsezéonnim kalendafi www.veronica.cz/dokumenty/kalendar.pdf ovoce
a zeleniny ekologické poradny Veronica.

& VyzkousSejte nové recepty ze sezdnnich potravin. Prolistujte také starsi kucharky a osvédcené
rodinné recepty. MoZna vas prekvapi, jak dobre ladi se sezénou.

& Zamérte se na nakup mistnich potravin. Informace o zemi plivodu musi prodejci ze zakona uvadét
na etiketach. O krok dal mlzZete zajit, zaméfrite-li se na potraviny z vaseho kraje.

& Ziskejte pristup k mistni, sezénni (a pfipadné i ekologické) produkci, ktera necestuje daleko a zapojte
se do bedynkového druistva. Po celém Cesku existuje fada takovych uskupeni, ve kterych mazete
ziskavat zeleninu, ovoce a v nékterych pripadech i mlécné vyrobky ¢i maso pfimo od zemédélce.
Cim dal tim vice se u nas rozviji napfiklad takzvané Komunitou podporované zemédélstvi (KPZ),
ve kterém dostane zemédélec zaplaceno na celou sezénu a ma tim zajistény odbyt a Vy po celou
sezonu kvalitni, ¢erstvé produkty, o kterych vite, odkud pfesné pricestovaly a jak byly vyprodukovany.
Vice se dozvite napfiklad na strankach: kpzinfo.cz

& Vybirejte si mistni a sezénni ingredience, idealné ze systému ekologické produkce. Na tyto potraviny
bylo totiz spotfebovano méné zdrojl a energie neZ na stejné potraviny vypéstované na druhém konci
svéta a/nebo nékde pobliz, ale ve vyhfivanych sklenicich pfi velké spotfebé elektrické energie. Zarukou
ekologické produkce je oznageni "bio", které Ize v CR ziskat pouze po splnéni zdkonem stanovenych
podminek a které podléha pravidelnym kontrolam (MZe, 2017a,b). Vedle ekologické produkce existuje
také systém tzv. "integrované produkce", ktera je uritym mezistupném mezi konvenénimi postupy
a ekologickym zemédélstvim (UKzUz, 2017, n.d.).

@ Ekumenicka
akademie NCI1U


http://www.regionalni-znacky.cz/
http://www.hnutiduha.cz/bio/dev/
http://hnutiduha.cz/temata/uhlikova-kalkulacka-0
http://www.veronica.cz/dokumenty/kalendar.pdf 
http://kpzinfo.cz/

JiDLO Z BLiZKA

Uzitecné odkazy:

Adresar ekologickych zemédélct: http://www.hnutiduha.cz/bio/dev/

Uhlikova kalkulacka: http://hnutiduha.cz/temata/uhlikova-kalkulacka-0

Informace o sezdnnich potravinach: www.sezonka.cz

Regionalni znaceni produktl: www.regionalni-znacky.cz.

Sezdnni kalendar ovoce a zeleniny: www.veronica.cz/dokumenty/kalendar.pdf

Dovoz a vyvoz potravin: http://www.hnutiduha.cz/sites/default/files/publikace/2012/09/dovoz_na_w...

Velka Britanie - kampan na podporu sezénnich potravin: http://www.bio-info.cz/zpravy/velka-britanie-kampan-
na-podporu-sezonnich-potravin

http://www.slowfood.cz/

Vyukové materialy vznikly v ramci kampané Péstuj planetu projektu podpofeného Magistratem Hlavniho mésta
Prahy. Obsabh je zcela na odpovédnosti Ekumenické akademie a nemdZe tak byt povaZovan za stanovisko
MHMP.
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