p St RECOMES

Projekt SUKI (Sustainable Kitchen)

10/2008 - 12/2011

LP: Ressourcen Management Agentur (RMA);
PP1: BIO-Austria; PP2: JihoCeskd univerzita v Ceskych Budé&jovicich;
PP3: DAPHNE CR - Institut aplikované ekologie; PP4: Spolek poradcll
v ekologickém zemédélstvi Ceské republiky o.s. (EPOS)

Stravovaci zafizeni ptispivaji rlznou mérou k celkové spotieb& energie.
Kromé primé potreby energie pro osvétleni, vytapéni, vétrani, chlazeni,
na provoz kuchyfiskych stroji a na samotny proces vafeni, se energie
nachazi také ve zpracovavanych potravinach. Tato energie se sklada
primarné z energie, jiz je zapotfebi v prib&hu vyrobniho procesu a z energie,
jeZ vznika prepravou surovin z pole do kuchyné&. U nékterych potravin mize
vzniknout také potreba energie, jiz je zapotrebi pro skladovani. Zatimco
primou spotfebu energie v kuchyni lze zjistit relativné snadno, energie
z potravin je oblasti neprozkoumanou.

Jak velky je tedy vliv zpGsobu produkce (konvenéni, ekologickd) a mista
vzniku potravin (region/mimo region) na produkci emisi oxidu uhlicitého
pripravovanych jidel, vznikajici na zakladé emisi jednotlivych slozek? DalSim
namétem je zpuUsob ptipravy jidel, pfi¢emZ je srovnavana potfeba energie
gerstvé pripravovanych jidel a polotovarl. Cilem projektu SUKI bylo podpofit
stravovaci zafizeni na cesté k trvale udrzitelné produkci a soucasné
ke zvySovani nutri¢ni kvality jidla a cilenym vybérem potravin tak prispét
ke snizovani produkce oxidu uhli¢itétho a zaroven podpore regionalniho
ekologického zemédélstvi.

http://suki.rma.at/
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