Kam sa podeli vSetky slovenskeé potraviny?
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Co moézete urobit, aby ste skutocne znizili uhlikovi stopu vasich rariajok, obedov a vecere?

Vdaka filmu z ¢ias Ceskoslovenska sa u nas udomécnil slovny zvrat - ¢o je doma, to sa poéita.
Nahrava vSetkym, ktori radi zhrnaju a odkladaji na horsie Casy, pretoze nikdy neviete, kedy danu
vec vyuzijete. Kedysi by sme mohli tento vyrok aplikovat aj na nasu potravinovi samostatnost.

V minulosti nds praca v zahrade neobtazovala, ale boli sme pysSni na vlastné papriky, paradajky ¢i
zemiaky. Cim menej veci sme potrebovali z obchodu, tym bohat$i sme sa citili. Samozrejme, cely
pribeh je komplikovanejsi, no pointa zostava. Mat na ranajky chlieb z Ceska, maslo z Polska, Sunku
z Rakuska Ci vajiCko z Madarska stoji za zamyslenie.

Slovaci - gazdovia a farmari

Porovnavat minulost s pritomnostou je vzdy tanec na tenkom lade a do istej miery je to nemozné,
kedZe sa zmenila klima, politicky rezim, ale aj zivotny Styl ludi. Je to obohacujtce a krasne, napriek
tomu by sme mali bilancovat vZdy, ked si na nieCo spomenieme, pretoze chyby z minulosti v nej
mozeme nechat, no pozitiva dokazeme preniest aj do dneSnych dni. Aj ked neméa kazdy na zdhrade
sliepku, ktora by mu davala vajicka a uz davno nie sme tymi Slovakmi, ktori maji po pracovnom dni
hlinu za nechtami, existuju potraviny, ktoré hrdo reprezentuju Slovensko pred celym svetom a nikdy
ich nikto nebude vediet urobit poctivejSie. Ktoré to su?

»Mat na ranajky chlieb z Ceska, maslo z Polska, Sunku z Rakuska ¢i vajicko z Madarska
stoji za zamyslenie.”
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Ide o osemnast tradiénych produktov pre Slovensku republiku, ktoré maju registrovani ochrannu
znamku potravin v Eurdpskej tnii. Ak sa vam javi takato zndmka ako nezmysel, tak vedzte, Ze vznikla
preto, aby sa zachovala kvalita tradi¢nych potravin a aby sa zabranilo zneuzivaniu ich dobrého mena.
Patri sem slovenska bryndza, skalicky trdelnik, levicky slad (urCeny pre vyrobu piva), Zitavska
paprika (sladkd, mleta paprika), klenovecky syrec, slovenska parenica, slovensky ostiepok, tekovsky
saldmovy syr, zazrivsky korbacik, zazrivské vojky (pareny syr udeny alebo neideny tvaru niti),
oravsky korbacik, bratislavsky rozok (makovou alebo orechovou plnkou plnené rozteky), ovci
hrudkovy syr - salasnicky, ovCi salasnicky udeny syr, lovecka saldma, liptovska saldma, Spekacky a
spiSské parky.

Nie sme potravinovo samostatni

V skratke to znamen4, Ze keby sa z nejakého dovodu uzavreli hranice (¢o sa nam po skusenosti

s pandémiou virusu uz nezda také nemozné), neuzivili by sme sa. Nedostatky socialistického rezimu
st nam vSetkym zndme, existuje ale aj nieco, z Coho by sme si mohli brat priklad. Zanechal po sebe
v roku 1989 stat s 96 % potravinovou samostatnostou. Produkty sme si vyrabali sami, neimportovali
sme také mnozstvo zo zahranicia, ako je tomu dnes. A vy viete, Ze byt samostatnym jedincom (v
akejkolvek oblasti), znamena slobodu. Pre porovnanie v sicasnosti pokryva nasa krajina potravinova
sebestacnost okolo 40 % (v roku 2012 - 46 %, 2013 - 50 %, zdroj MPRV a Potravinové komora
Slovenska). To znamenad, ze az 60 % produktov tvoria tie, ktoré odkipime od zahrani¢nych gazdov

a farmérov.

Mame mlieko, nemame oleje

Tych 40 %, ktoré si dokazeme pre nase obyvatelstvo produkovat sami, tvori najma mlieko, muka

a napoje. Nemame vsak absolitne pokrytd vyrobu tukov ¢i olejov. Pokial si porovndme porovnatelné,
a teda nasu V4 (Cesko, Slovensko, Polsko, Madarsko), mame najvyssi podiel importu tovarov

a sluzieb - 90 %. Toto Cislo predstavuje nielen tovary, ale aj sluzby, ktoré sem musime doviest a je
najvyssie zo spominanej V4. Slovenska akadémia vied uvadza, ze napriklad v Rakusku je toto ¢islo
pod 50 %. Mame co zlepSovat!

Co s tym mozem urobit JA?

Tiez si kladiete tuto otazku? Trapi vas stav, ktory ste si prave precitali, ale mate pocit, Zze o vSetkom
rozhoduje vlada bez véas? Nie je to tak. Hoci je potravinova masinéria obrovska, trhové hospodarstvo
funguje na principe ponuky a dopytu. Akd objednavku budete pozadovat, taki vam obchodnici
zabezpecia, v opacnom pripade by ni¢ nezarobili, ¢o by bolo aj pre nich kontraproduktivne.
Agropodnikanie a stav druzstiev ma v rukdch vlada, to, ktoré potraviny budeme kupovat a zvySovat
po nich dopyt a objednavku, je Cisto na nas. Kupujte slovenské produkty, piSte spolo¢nostiam e-maily
a ziadajte vyssi podiel slovenskych produktov v regaloch vasho obchodu. Prieskum agentiury GfK
Slovensko uvadza, ze najviac slovenskych potravin ponuikali domdace obchodné siete COOP Jednota a
CBA, na opacnej strane rebric¢ka skoncil diskontny retazec Lidl. Majte pri dalSom nakupe na mysli, ze
nikdy v histdrii sa na Slovensko nedovazalo tolko potravin ako v sicasnosti.

»To, ktoré potraviny budeme kupovat a zvysovat po nich dopyt a objednavku, je cisto na



o

nas.
Nezruinuje to moju penazenku?

Rozhodujicim faktom pri ndkupe je Casto cena. Nemci patria medzi narody, ktoré uprednostnuju
kvalitu pred cenou, pretoZe vedia, Ze strava moze byt liek aj jed. Co uSetria na strave, mini neskér
na liekoch. Na Slovensku mame dostatok kvalitného mlieka, aj tak vsak kupujeme polské ¢i iné -
rozhodujuce je, Ze stoji o dvadsat centov menej. Spytali sme sa jednej spolo¢nosti, ktora sa zaobera
spracovanim surového kravského mlieka, vyrobou a distribuiciou mliecnych produktov na to, ¢o to
pre nich znamenad, ak spotrebitel (vy) uprednostni zahrani¢né mlieko pred tym slovenskym.

»Slovensky farmar dnes moze predat svoje mlieko spracovatelovi za 26 centov a dostane dotéaciu od
Statu priblizne 5 centov. Jeho néklady si minimalne na urovni 36 centov, takze je v strate. Mliekaren
je nutenda ponuknut za mlieko 26 centov, lebo obchodné retazce, ktoré diktuju trhova cenu potravin,
chct od neho odkupit balené, spracované a dopravené mlieko za 27 centov. Mliekaren je pod tlakom,
lebo kazdy den prichédzaju stotisice litrov mlieka, ved kravam nemozete nakazat, aby ,zastavili
dodavku . Denne produkuje Cistu stratu, pri takomto predaji nie si pokryté ani jej prvotné vyrobné
naklady.

Kazdy pohar mlieka, o vypijete, dotuju minimalne 12 centami slovenski farmari a mliekarne. Skuste
v raktskych obchodoch kupit slovenské mlieko. Nekupite. V nasich retazcoch bezne najdete
zahrani¢né mlieko. Skuste kupit v Nemecku krabicu mlieka za 29 centov. Nekupite. Naozaj by ste
nekupovali slovenské mlieko za 45 centov, aby ste zachrénili slovenské kravy? Nendjde sa tych 15
centov navyse na liter mlieka vo svete, kde jedna SMS-ka stoji 6 centov?,” dodavaji s povzdychom,
ze slovensky produkt spozndte aj pri pohlade na jeho Ciarovy kdéd. Zacéina cislami 858.

EKO potravina je lokalna a sezonna

Ak chcete kvalitnu potravinu, malo by vas zaujimat nielen to, ¢i je lokdlna, ale aj, ¢i je sezonna.
Pokial konzumujete nieco, coho sezdna prave nie je, minate zdroje. Dnes sa uz nemusite trapit ako
Maruska z rozpravky O dvanastich mesiacCikoch, ked hladala v zime jahody. Kazda nasSa tizba po
jahoddach na Orave v zime stoji tito planétu plytvanie zdrojov navyse, napriklad spotrebujeme ovela
viac vody. Pre nase telo i planétu je najzdravsie, ak konzumujeme tie potraviny, ktorych sezdna je
prave v danom obdobi a regione. Na Slovensku je jesent sezona kapusty, vtedy by sme ju mali aj
konzumovat, presne tak ako je koniec Skolského roka ¢asom ceresni. Nie je to december. Mysliet
sezdnne znamena, ze budete viac spolupracovat s prirodou a budete absolitne respektovat jej cykly.

»Skuste v rakuskych obchodoch kupit slovenské mlieko. Nekupite. Skuste kapit v Nemecku
krabicu mlieka za 29 centov. Nekupite.”

Preco nestaci lokalnost?

Miestne stravovanie je zakladnou zasadou trvalo udrzatelného polnohospodarstva. Ak kupujete
lokalne produkty, usetrite emisie, ktoré by vznikli z kamiona, ktorym sa k vdm prepravuji
pomarance. Nakup lokalnych potravin pre zachranu planéty ma vSak zmysel, ked ide o sezdnny
produkt, ktory putuje rovno na trh, bez dlhého skladovania. Hoci je doprava tak isto v tejto rovnici
podstatna, nezabudajme, ze emisie sa uvolnuju vo faze vyroby, vo faze skladovania aj vo faze
likvid4cie. Co sa tyka ekoldgie, rozhodujuci je preto cely Zivotny cyklus produktu. Zhruba 80 %
populdcie nie je schopnych vyprodukovat si vSetky potraviny a musi sa tak, ¢i onak, spoliehat na



obchod. My sme kipna sila, ktora rozhoduje, preto nakupujme s rozvahou.

Rozuzlenie

Produkcia potravin je zodpovedna za jednu Stvrtinu emisii sklenikovych plynov na svete. Mozno vas
zasko¢ime tym, Ze nejde len o to, ¢i jete maso od slovenského farmara namiesto brazilskeho. Ide o to,
¢i maso vobec budete konzumovat. Existuju obrovské rozdiely v emisidch sklenikovych plynov
roznych potravin. Pri produkcii kilogramu hovadzieho mésa sa emituje 60 kilogramov sklenikovych
plynov, kym kilogram hrasku emituje iba 1 kilogram sklenikovych plynov. Celkovo maju zivocisne
potraviny tendenciu mat vyssiu uhlikovua stopu ako rastlinné. Nechceme vas preobliekat na
vegetarianov, ale ak vas zaujima stav planéty, obmedzte konzumaciu masa ¢o najviac.

Rastlinna strava tromfne lokalne potraviny

Ci uZ si kapite méaso od slovenského farméra, alebo toho z opa¢ného kontinentu, nie je to miesto,
ktoré by sposobovalo uhlikovi stopu vasej vecere, ale skutoc¢nost, Ze ide o hovadzie maso. V Studii
uverejnenej v Environmental Science & Technology Christopher Weber a Scott Matthews (2008)
sktmali vyber potravin v domécnostiach v USA a ich vplyv na klimu. Z ich analyzy vyplynulo, ze
nahradenie produktov z hovadzieho a mliecneho priemyslu raz do tyzdna kuracim masom, rybami,
vajcami alebo rastlinnou alternativou znizuje emisie sklenikovych plynov viac ako nakup vsetkého
jedla z lokalnych zdrojov. Nie je teda dolezité len to, ODKIAL jete, ale aj CO jete.

»Nechceme vas preobliekat na vegetarianov, ale ak vas zaujima stav planéty, obmedzte
konzumaciu masa €o najviac.”

Pomahate vasej krajine rast

Je to jednoduché. Ak kupujete slovenské produkty, podporujete slovenskych podnikatelov

a slovensku ekonomiku. Peniaze zostavaju v nasej krajine a dédvajui pracu nasim obyvatelom. Pokojne
si doprajte na veceru ¢insku kuchynu, ale nezabudnite zabludit aj do slovenskej koliby, kde su
grilované ostiepky ¢i halusky s bryndzou. Miestne stravovanie tiez podporuje hospodarstvo
zmysluplnym spésobom. KedZe my ako spotrebitelia mame moznost robit dolezité rozhodnutia o tom,
kde miname a ako miiame svoje peniaze, finanéna podpora miestnych podnikov buduje nasu kultiru
a pomaha posilnit nase hospodarstvo.

Princip podpory slovenskych produktov nekonci podporou bryndze. Nasi polnohospodari maju Coraz
tazSie uputat vasu pozornost, pretoze je u nas stale viac velkych korporacii a celosvetovych znaciek.
A sice aj tieto firmy vytvaraji pracovné miesta pre ludi, si zrejme v inych mestach, statoch

a dokonca krajinach. Mame radi roznorodost, globalizaciu a ochutnavanie novych jedal. No, kupovat
si paradajky od farméra, ktory byva patdesiat kilometrov od vas, ma nezamenitelné ¢aro.

Zaujima vas kvalita potravin?

Rozobrali sme cenu, sezoénnost, druh potravin a tiez miesto, odkial ich kupujeme. Ale Co taka
nutricna hodnota produktov? Podiel zivin si dokazete sami skontrolovat vdaka etikete na produkte.



Tie zo zahranicia a Specidlne s nalepkou bio st na tom nepochybne dobre. Maji vsak hendikep oproti
tym nasim. Lokalne potraviny st jednoznacne Cerstvejsie, mézu byt dlhsie na rastline a zriet. Kedze
sa nemusia prepravovat, nie si zmrazené a zabalené v plastovych nadobéch na jedno pouzitie, ¢o
vyrazne znizuje ich dopad na zivotné prostredie. Déva to zmysel, vSak?

»Ak kupujete slovenské produkty, podporujete slovenskych podnikatelov a slovenska
ekonomiku. Peniaze zostavaju v nasej krajine a davaju pracu nasim obyvatelom.”

Ked nie Slovensko, tak Taliansko!

Viete, ¢o hovoria zahrani¢ni svetovi Séfkuchéri? Vraj ak tizime po kuchyni, v ktorej pouzivaju
najkvalitnejSie potraviny na celom svete, mame vstupit do tej talianskej. Spomenuli aj Francuzsko,
no Taliansko je pre nich krajinou c¢islo jeden z tych, ktoré maju najlepsie jedlo na svete. VSeobecne
plati, Ze vSetky ich pokrmy pochadzaju z paradajok, chleba a tiez z olivového oleja. Skutocnym
tajomstvom kuchyne nie je prepracovany postup pripravy, je to skor o kvalite vyrobkov. Talianske
jedlo sa sklada zo syra, olivového oleja a z kavy. Espresso a pizza, da sa im nieco vytknut? Talianski
kuchéri su pri priprave potravin mimoriadne precizni. Vyberaju najkvalitnejsie ingrediencie a olivovy
olej sa pouZziva pri vareni uplne bezne.
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