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Abstrakt

Téma cirkularni ekonomiky postupné vstupuje do jednotlivych odvétvi, vietné gastronomie.
Gastronomické provozy Cc&asto produkuji vyznamné mnoZstvi obalovych odpadu, gastroodpadu
a spotiebovavaji také vyznamné mnozstvi vody a energie. Cirkularni ekonomika se snazi omezit jejich
dopad na Zivotni prostfedi, zefektivnit provoz, a navic jim mize pfinést i zna¢né financni uspory.
Cirkularni gastronomicky provoz cilené pfedchazi vzniku odpadu a efektivné vyuziva vSechny své
zdroje. Doposud realizované pilotni projekty byly zamérené pfedevsim na men8i, zejména kavarenské
provozy. Potfebny dopad vSak Ize oéekavat pfi aplikaci napfi¢ vsemi gastronomickymi provozy.

V ramci grantového projektu GAJU 121/2020/S byly realizovany pruzkumy zamérené na vybrané
gastronomické provozy a spotfebitele, kteri stravovaci sluzby vyuZivaji. Byl zvolen vZdy jeden zastupce
za kaZdy zakladni typ stravovaciho zarizeni, konkrétné se respondenty staly restaurace (provozovny
zakladniho stravovani), bistra (provozovny doplrikového stravovéni) a kavarny (provozovny
spolec¢ensko-zabavni). Firemni priizkum se vénoval udrzitelnému vybéru surovin, nastaveni odpadového
managementu a udrzitelnému provozu. Zakladnimi tématy spotrebitelského priuzkumu byly postupné
povédomi o cirkularnich gastronomickych provozech, nedojedené jidlo, jednorazové plasty vyuzivané
v gastronomii, vyuZiti znovupouZzitelnych oballi pro odnos jidla/napoje s sebou a postoj k aplikaci
vybranych principt cirkularni ekonomiky v gastronomickych provozovnach. Spolec¢na témata umoZzriuji
vyhodnotit jednotlivé okruhy cirkularni gastronomie jak z pohledu provozovateld, tak i jejich zakazniku.
Pro hodnoceni firem z pohledu cirkularity byl navrZzen soubor environmentalné-socialné-ekonomickych
kritérii.

Kli¢ova slova: Cirkularni ekonomika, cirkularni gastronomie, udrZitelna spotfeba, udrzitelny vybér
surovin, udrZitelny odpadovy management, obalové odpady, gastroodpad, udrzitelny provoz,
vicekriterialni hodnoceni gastroprovozoven.

1 Uvod
1.1 Koncept cirkularni ekonomiky

Cirkularni ekonomika neboli obéhové hospodarstvi pfedstavuje uzavieny tok materiala. Material, ktery
linearni ekonomika povazuje za odpad, je v cirkularni ekonomice vniman jako zdroj pro dalSi vyuziti.
Cirkularni ekonomika tak napodobuje tok materialll a energii z pfirody, kde se rovnéz vSe kontinualné
pretvafii’. Kromé funkénich a uzavienych cykld, kde materidly neztraceji hodnotu, patfi do konceptu
cirkularni ekonomiky Cerpani energie z obnovitelnych a udrzitelnych zdroju a navrhovani produkti
a sluzeb, které nemaji negativni dopad na Zivotni prostfedi a lidskou spoleénost®. Vyuzivany jsou
vyznamné sluzby sdilené ekonomiky a nové modely spotfeby, které snizuji tlak na primarni zdroje®.

Cirkularni ekonomika je €asto spojovana s pojmem udrzitelny rozvoj. Lze ji pokladat za strategii,
jejimz prostfednictvim Ize udrzitelného rozvoje dosahnout®. Nékteré dilgi cile z Agendy 2030 vyslovené
fesi oblasti, kde hraji dulezitou roli cirkularni principy. Jedna se napfiklad o efektivni vyuzivani zdroju,
redesign nebo prodluzovani Zivotniho cyklu material(®.
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1.2 Cirkularni gastronomie

Potravinovy systém je dnes nehospodarny, naro¢ny na zdroje a znecistujici. Odhaduje se, ze jedna
tfetina potravin vyprodukovanych na na$i planeté se ztrati nebo znehodnoti, coZ pfedstavuje pfiblizné
1,3 miliardy tun potravin rocné. Zhruba 520 miliond tun pfitom pochazi z provozu restauraci. Pokud
by byly tyto potraviny zachranény, nasytily by se jimi asi tfi miliardy lidi ®. Je &as spoleéné pracovat na
vybudové7n|' udrzitelného potravinového systému, ktery vytvari silné vyhody pro lidi, ekonomiku a Zivotni
prostiedi’.

Udrzitelna gastronomie se snazi na zakladé principl cirkularni ekonomiky uzavirat toky vSech
materialovych zdrojl. Cirkularnich principu je v gastronomii cela fada od nejzakladnéjSich az po ty, které
potfebuji delSi dobu, neZ se zabé&hnou do kazdodenni praxe. Cirkularni principy se v gastronomii
dotykaji téchto tematickych okruht: udrzitelny vybér surovin, udrzitelny odpadovy management
a udrzitelny provoz gastronomického podniku.

a. Udrzitelny vybér surovin pro pripravu pokrmi

Udrzitelnym vybérem surovin pro pfipravu pokrml se mini zejména uprednosthovani lokalnich
a sezoénnich produktu. S lokalnosti a sezénnosti produktl se uzce poji pojem uhlikova stopa. Uhlikova
stopa u potravin vyjadfuje mnozstvi emisi sklenikovych plynt vyplyvajicich z produkce, zpracovani,
vyroby a dopravy potravin®. Stopa je logicky vy$8i pfi dovozu potravin a surovin ze zahraniéi.
Vyznamnou roli hraje také puvod produkce. Produkce z ekologického (pfip. integrovaného) zemédélstvi
ma niz8i dopad na zivotni prostfedi, nez je tomu u konvencnich zplUsobl péstovani rostlin a chovu
zvifat. V pfipadé produkce, kterou nelze v Cesku vyprodukovat, Ize upfednostnit napf. certifikaci
Fairtrade nebo zvolit formu pfimého partnerstvi s dodavateli. Vysi uhlikové stopy potravin ovliviuje také
konzumace masa a mlécnych vyrobku. Spotfebé Zzivo&iSnych produkti odpovida cca 75 % emisi
sklenikovych plynt z uhlikové stopy potravin®. Pro sniZeni uhlikové stopy se doporuéuje obratit u pokrmt
zastoupeni Zivogi§nych a rostlinnych zdrojd: 1/3 Zivo&isnych a 2/3 rostlinnych produkti®.

b. Udrzitelny odpadovy management

Pfedchazeni vzniku a opétovné pouZiti odpadu jsou nejvysSi prioritou v hierarchii nakladani s odpady.
Nasleduji recyklace, kvalitni energetické vyuziti a nejméné preferovanym zplisobem zachazeni s odpady
je jejich spalovani a ukladani na skladky. Prvni tfi zplsoby nakladani jsou v souladu s cirkularni
ekonomikou a podporuji udrzitelnost. Snizuji mnoZstvi primarnich surovin pro vznik novych produktd™.
Redukce mnozstvi odpadu a také spravné nastaveni odpadového managementu mize znatelné snizit
provozni naklady gastronomické provozovny. Odpadova politika je v udrzZitelném odpadovém
managementu nastavena tak, aby svoz tfidéného odpadu byl levnéjSi nez svoz odpadu
neseparovaného™.

V ramci odpadového managementu gastronomické provozovny se obecné FeSi zejména: pfistupy
k obaltm pfi nakupu i prodeji, eliminace vzniku gastroodpadu a nakladani se vzniklym gastroodpadem.

Pristup k obaliim pfi nakupu a prodeji

Obalové materialy pfedstavuji u gastronomickych provozl vyznamnou odpadovou polozku. Na jedné
strané obaly slouzi k lepSi manipulaci s produkty, zachovavaji Cerstvost a kvalitu potravin, maji
i zdravotni a bezpe€nostni opodstatnéni, ale na druhé strané se Casto obaly pouzivaji zcela zbyte¢né
nebo dochazi k jejich naduzivani. Pro snizeni mnozstvi obalového odpadu by méla gastronomicka
provozovna objednavat potraviny ve vétSim baleni nebo ve vratnych obalech'. Pokud jiZz obalovy odpad
vznikne, je rozhodujici zplsob nakladani, a to nejlépe opétovné pouziti nebo recyklace.

Dulezité jsou i obaly, ve kterych jsou pfedavany jidla/napoje zakaznikovi pfi vydeji s sebou. Od
Cervence 2021 se na zakladé smérnice 2019/904 nesmi na trhu Clenskych statd EU nabizet vybrané
druhy jednorazovych plastovych vyrobkud. V oblasti oball na jidla a napoje se jedna o nadoby na
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potraviny vyrobené z expandovaného polystyrenu, nadoby na napoje a napojové kelimky
z expandovaného polystyrenu (véetné jejich uzavér( a vicek), a také o doplikové vybaveni, jako jsou
napojova michatka ¢&i bréka a pribory (IZice, noze, vidlicky a jidelni halky)'?. Smérnice zaroveri oteviela
prostor pro vyuzivani novych alternativnich oball, ale je tfeba zvazit, jaky obal lze povazovat za
skute€né ekologicky. Mohou to byt v nékterych pfipadech problematicky recyklovatelné bioplasty. DalSi
moznosti je papir, ale aktualné dostupna data naznaluji, ze papirové obaly pfi absenci laminace
vyzaduji nékolikanasobné& vice hmoty, aby splnily stejnou funkci jako jejich plastové protéjsky.
Vysledkem je, Ze celkovy dopad na Zivotni prostfedi ma u papiru tendenci byt vy8si (s vyjimkou jeho
uhlikové stopy)™. Zajimavou alternativou jsou obaly/nadobi i pFibory pro jednorazové pouziti vyrobené
z dfevéné dyhy. Neobsahuji zadné plasty a jsou vhodné pro pouziti v gastronomickych provozech pro
pfimy styk s potravinami i pitnou vodou. Vyhoda dfevéné dyhy spociva vtom, Ze je stoprocentné
biologicky rozlozitelna. Vyuzivané jsou také obaly/nadobi z palmovych listl, bambusu a z cukrové
trtiny™®. NejSetrngjsi obal véi Zivotnimu prosttedi je vSak ten, ktery neni pouze na jedno pouziti. V tomto
pfipadé maji gastronomické provozy moznost zapojit se do systému vratnych zalohovanych kelimk
a krabicek. Nejznaméjsimi Ceskymi projekty jsou REkelimek (puvodné Otol kelimek) a REkrabicka.
Uvadi se, Ze vratna krabitka usetfi az 500 ks jednorazovych plastovych obal(i*®>. Kromé& zapojeni do sité
zalohovanych znovupouzitelnych oball na jidlo s sebou mohou gastronomické provozy zvolit i jiné
zpusoby, jak omezit jednorazové obaly. Nabizi se napfiklad moznost drobnymi slevami motivovat
zakazniky k no$eni vlastnich obaldl a jednordzové naopak zpoplatnit'’®. Dale by mély gastronomické
provozovny podle principl cirkularni ekonomiky odstranit ¢i alespon omezit polozky, jako jsou brcéka,
michatka nebo porcovany cukr. Existuji br€ka z alternativnich jednorazovych materialt, ale opét se
jedna o material, ktery v momenté pouZiti ztraci svoji hodnotu. Pokud si zakaznik neodnasi napoj
s sebou, Ize pouzivat sklenéna nebo kovova bréka®’.

Eliminace vzniku gastrodpadu

Gastroodpad neboli biologicky rozlozitelny odpad pfedstavuji zbytky z pfipravy a vareni jidla a také
jidlo, které se nedojedlo nebo neprodalo®. V zemich EU se dle odhadtl Evropské komise roéné vyhodi
88 miliond tun jidla v hodnot& 143 miliard eur®. Evropské restaurace maji na svédomi 12 % odpadu
z celkového objemu vyhozenych potravin. To znamena, ze rocné vyprodukuji pfes 10 miliond tun
potravinového odpadu v hodnoté vice nez 17 miliard eur®®. Ceské republice se roéné& znehodnoti téméf
830 tisic tun potravin, coz odpovida 6,4 % celkové spotifeby. Nejvétsi podil ztrat pfipada na samotny
proces vyroby (44 %), gastronomicka zafizeni se podili na celkovych ztratach 15 %, tedy pfiblizné 123
tisici tunami®*. 56 % se vyhodi jiz v kuchyni, 30 % tvofi nedojedené jidlo po zakaznicich a 14 % pfipada
na hotové, nevydané jidlo®>. Nadmérny gastroodpad m(ize vznikat z divodu nedostateéné proskoleného
personalu, Spatného planovani objednavek surovin, pfi neefektivnim skladovani, pfi pfipravé pokrm(
v kuchyni, z ddvodu nedojedeného jidla zakazniky nebo neprodanych hotovych jidel.

Doporu€enymi postupy jsou zejména omezeni prezasobeni (napf. orientaci na flexibilni lokalni
dodavky nebo vyuzitim pravidla 20/20; pravidlo, které pocita s 20% nadzasobenim pro den se zvySenou
poptavkou a uchovanim 20 % zmrazenych potravin pro pfipad nenadalé udalosti), skladovani pfi
doporucenych teplotach s vyuzitim fizeni zasob metodou FIFO (Firts In-First Out; nejstarsi suroviny jsou
automaticky spotfebovany jako prvni) a zpracovani surovin s uplatnénim pfistupu ,root to leaf“/,nose to
tail, ktery umoznuje plnohodnotné vyuZiti vdech jedlych &asti* > ?* > Dale je vhodné optimalizovat
velikost porci zavedenim détské a malé porce nebo prodejem na vahu®. V piipadé nedojedeného jidla
nabizet automaticky zabaleni jidla s sebou?®. Idealné do znovupouzitelné vlastni & zalohované krabicky,
nebo alespon do ekologicky Setrného jednorazoveého obalu. V pfipadé neprodaného jidla pak vyuzivat
mobilni aplikace, které umoznuji zamluvit si a nasledné odebrat v provozovné zlevnéné neprodané
jidlo®”. Tyto aplikace funguiji i v Ceské republice, a to napfiklad Nesnézeno, Jidlov nebo AAHI. Konkrétné
do projektu Nesnézeno se od roku 2018 zapojilo témeéF 700 podnikl a zachranilo se pfiblizné 108 tisic
porci jidla®®. Neprodané pokrmy Ize také darovat, a to nejenom zaméstnancim, ale také charitativnim
organizacim. V Ceské republice prozatim nejsou systematicky vybudovany kanaly, pfes které by se
potraviny z vefejného stravovani distribuovaly®®. Distribuci komplikuji legislativni pozadavky ddleZité pro
zdravotni nezavadnost darovanych pokrmd. Ty se musi bud’ bezprostfedné po pfipravé zchladit (pfip.
zmrazit) nebo po celou dobu udrzovat pfi teploté nad 60 °C (i b8hem pfevozu)®. Kazda provozovna by
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méla mit pfehled, jaké potraviny &i jidla se stavaji nej¢astéji odpadem a hledat pomoci analyzy
gastroodpadu cesty k jeho redukci®®. MGze zvolit vizualni analyzu nebo mnohem presnéjsi metody
zamérené na kvantifikaci jednotlivych kategorii gastroodpadu®. Pro analyzu gastroodpadu Ize vyuzit
moderni technologie, napf. pfistroj Winnow Vision. Pfi vyhozeni zbytki do koSe pfistroj zaznamena
hmotnost a kamera identifikuje druh vyhozeného jidla. Nasledné poskytuje detailni report, ktery
zjednodusuje planovani nabidky a omezuje vznik gastroodpadu®. Nékterym podnikiim se povedio timto
zplGsobem snizit odpad az o 56 %*2.

Nakladani s gastroodpadem

Gastroodpad je zakazano skladkovat a jeho likvidace podléha prisnym pravidldm®®. Pokud skongi
zminény odpad na skladce, vznika pfi jeho rozkladu metan. Sklenikovy plyn, ktery je az dvacetkrat
silngjSi nez oxid uhliCity. Ve spalovné tento druh odpadu snizuje vyhfevnost, protoze obsahuje vysoky
podil vody**. V EU je rovnéz zakazano krmeni zvifat kuchyfiskymi zbytky a zbylymi potravinami, a to jiz
od roku 2002. Jednalo se o reakci na epidemii slintavky a kulhavky u hospodaiskych zvifat ve Velké
Britanii®* . Zakaz se opira o ,princip predb&zné opatrnosti‘, tj. Ze jidlo, které je neskodné pro &lovéka, by
mohlo zvitatim ukodit'®. Zkrmovat Ize pouze zmetkové potraviny, které nebyly v kontaktu s potravinami
Zivogigného puvodu (napf. pedivo, téstoviny)*>.

U gastroodpadu, jehoz vzniku se nepodafilo predejit, je nutné zajistit spravné vytfidéni a nasledné
zpracovani. Majitelé a provozni gastronomickych podnik(l by méli spravné zvolit profesionalni svoz
gastroodpadu, ktery zajistuji odpadové firmy. Nejenze majitelim zajisti legalni odvoz gastroodpadnich
zbytklG a olejil, ale postaraji se i o jejich smysluplnou likvidaci'®. Timto zpGsobem putuji biologicky
rozlozitelné odpady z gastronomickych provozu do bioplynovych stanic, kompostaren nebo kafilerii.

Kompostovani patfi mezi nejekologi¢téjsi fedeni vyuziti organického odpadu. SniZuje se tak plytvani
potravinami, které jinak kon&i na skladkach, a vytvari se plida bohata na Ziviny pro péstovani ovoce
a zeleniny®. Kompostovani Ize zajistit i pfimo v gastronomickém zafizeni. Pokud gastronomické
provozovny maji dostatek mista, mohou upfednostnit zahradni kompostér, v opacném pripadé se nabizi
fedeni v podobé elektrického kompostéru nebo vermikompostéru®.

Bioplynoveé stanice zpracovavaji bioodpad na bioplyn, ktery dale slouzi k vyrobé elektfiny a tepla.
Vedlej$im produktem je tzv. digestat, ktery ma vyuziti jako organické hnojivo. Situace v Ceské republice
je v8ak takova, Ze bioplynové stanice Castéji zpracovavaji specialné péstované plodiny, nez aby
vyuzivaly odpad®.

Béhem provozu stravovaciho zafizeni dochazi ¢asto ke vzniku tzv. nevyhnutelného odpadu, ktery Ize
vyuzit jako alternativni material pro vyrobu dalSich vyrobk(. Jedna se napf. o kavovou sedlinu, skofapky
od vajec, Gajové listky, slupky nebo odfezky z ovoce a zeleniny™. V soudasné dobé& se vyuziva napf.
kavova sedlina na vyrobu pelet na topeni, ke kompostovani nebo do kosmetickych pfipravka. Pokud se
ale ke kavové sedliné pfidaji dalSi materialy, muze se pouzit k vyrobé napf. kelimkd na kavu (némecka
firma Kaffeeform) nebo vyrobé& podesvi bot (Seska firma KAVE)?¥'.

c. Udrzitelny provoz gastronomického podniku

Posledni okruh cirkularnich principli je zaméfen na provoz samotné gastronomické provozovny.
Duraz je kladen hlavné na usporna opatfeni v oblasti vody a energii a také na ekologicky uklid
provoznich prostor.

Pro Setfeni vodou je dllezita pravidelna udrzba, napf. kapajici kohoutek muze znamenat roéni ztratu
az 5500 litrGl vody™'. Nepostradatelna je kvalitni gastromycka, ktera mize zaijistit snizeni spotfeby vody
i energie aZz o 10 %*°. Dalim pomocnikem je tzv. perlator (spofi¢ vody), ktery pomaha omezit pratok
vody. U toalet je vhodné zajistit dvoji splachovani a rovnéz je dulezité pravidelné kontrolovat, zda
nedochazi k jejich protékani''. Dale je mozné vyuzivat sbér destové vody. Standardné napt. na zalévani
kvétin, nové technologie umozhuji destovou vodou splachovat toalety™.
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Pro snizeni spotfeby energie je dullezité nakupovat spotfebiCe vySSi energetické tfidy, usporné
zarovky a také provadét pravidelnou Gdrzbu lednic**. Gastronomicka provozovna mize odebirat zelenou
energii z obnovitelnych zdrojdi nebo mit vlastni solarni panely™.

Gastronomické provozovny by se mély vyhybat béznym Cisticim prostfedkim obsahujicim velké
mnozstvi chemie. Ta ma negativni dopady nejen na zivotni prostfedi, ale také na zdravi zaméstnanc.
Ekologicky Setrné pfipravky je vhodné nakupovat ve vétSich balenich, do nadob pro opakované
doplInéni, pfi tklidu Ize pouzivat omyvatelné nebo kompostovatelné utérky &i houbicky®.

Pofizeni nabytku nebo nadobi do prostor provozovny je mozné uskuteCnit z druhé ruky, a tim dat
druhy zivot vécem, které stale dokazou zastavat svoji funkci. Lze zakoupit i nové vybaveni vyrobené
z druhotnych surovin (napf. paletovy nabytek), coz podporuje navraceni materiald do obé&hu'.
O vybaveni je nezbytné se starat a v pfipadé rozbiti je dllezité podle principu cirkularni ekonomiky véci
prfednostné opravovat a renovovat.

Nelze opomenout, Ze dodrzovani cirkularnich principt v gastronomickych provozovnach zavisi hlavné
na tom, jak se s nimi ztotozni vedeni i zaméstnanci. Vzdélavani a motivace zaméstnancl je pro spravny
chod cirkularniho provozu zasadni. Zaroven je velmi dilezité péstovat dobré (cirkularitu podporujici)
vztahy se vSemi stakeholdery.

1.3 Cirkularni gastronomické provozovny v CR

V Ceské republice teprve vznikaji prvni pilotni projekty s cilem motivovat dal$i gastronomické provozy
k pfechodu na koncept ,uzavieného toku material(“. V fadé vyspélych zemi jsou cirkularni aspekty
v gastronomii naopak vyuzivany Castéji. Mezi hlavni prikopniky patfi severské staty, zapadni Evropa,
Japonsko, USA a Australie™.

Projekt Cirkularni kavarny

Pilotni projekt s nazvem ,Cirkularni kavarny“ byl realizovan pod garanci Institutu Cirkularni Ekonomiky
(INCIEN) na prelomu let 2018 — 2019. Zapojilo se pét podniku, konkrétné kavarny s kombinaci kavarna-
bar a kavarna-cukrarna. Cilem projektu byla identifikace problémd, se kterymi se kavarny v odpadovém
hospodarstvi potykaji a navrh feSeni, jak snizit mnozstvi produkovaného odpadu a zefektivnit cely
provoz. Vymezit pro gastronomické provozovny cestu, ktera Setfi nejenom zdroje a Zivotni prostfedi, ale
také finanéni prostfedky®’. B&hem projektu byla pozornost zaméfena na deset hlavnich oblasti, které
predstavuji velky potencial pro konkrétni zlepSeni. Cirkularni kavarna by méla splhovat tato kritéria:
neplytvat jidlem, vafit bezezbytku, kavovou sedlinu posilat k dal§imu vyuziti, nakupovat bez obalu,
vyhybat se jednorazovému nadobi, nakupovat z druhé ruky a druhotnych surovin, opravovat, Setfit
vodou a energii, uklizet ekologicky, tfidit, recyklovat, kompostovat”.

1.4 Udrzitelna spotieba a gastronomie

Spottebitel je dalSim kli€¢ovym &lankem cirkularni ekonomiky. Integralni pfechod na cirkularni koncept
vyzaduje odpovédny pfistup jak ze strany podnikatelskych subjektd, tak ze strany spotiebitell.
Odpovédny spotiebitelsky pfistup se projevuje dodrZzovanim zasad udrzitelné spotfeby. Udrzitelna
spotfeba znamena spotfebovavat méné, ale zaroven lépe. Jedna se o takové chovani, které Setfi nejen
zivotni prostredi, ale je ohledupIné k lidem, zvifatlim a v kone¢ném dusledku spofi i penize. Odpovédny
spotfebitel by mél napfiklad eliminovat nadbyte€nou spotiebu, spravné tfidit odpad, sniZzovat spotfebu
energii a vody nebo nakupovat ekologicky Setrné vyrobky.

Dvé tfetiny spotfebiteld v EU si uvédomuiji, Ze jejich spotfebitelské navyky maji negativni dopad
na zivotni prostiedi. Pfestoze spotfebitelé souhlasi s tim, Ze by méli zménit své negativni spotfebitelské
navyky, fada studii ukazala na rozdil mezi dobrymi umysly spotfebitell a jejich skute€nym chovanim.
Udrzitelnost neni jedinou véci, kterou spotfebitelé berou v uvahu pfi nakupnim rozhodovani. Jsou
vyznamné ovliviiovani cenou, dostupnosti a pohodlim, zvyky, hodnotami, socialnimi normami a tlakem
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vrstevnikl, emocionalni pfitaZlivosti nebo potfebou zmény. Ekologicky odpovédna spotfeba neni
snadna, Sasto stoji vice penéz a vyzaduje vétsi Usili ze strany spottebitele®®. Efektivni vyuzivani véech
zdroji a predchazeni vzniku odpadu je dulezitou soucasti udrzitelné spotfeby. Cirkularni ekonomika
v tomto sméru podporuje noveé koncepce spotfeby, spotfebniho chovani i nové obchodni modely (napf.
koncepce sdilené ekonomiky)*.

Udrzitelné vyuzivani sluzeb stravovacich zafizeni

Pfi vybéru stravovacich zafizeni by méli spotiebitelé podporovat ta, ktera jsou svym provozem Setrna
vUuci zZivotnimu prostfedi. Pokud stravovaci zafizeni klade duraz na lokalni a sezénni kuchyni, jedna se
o jeden z duleZitych faktord udrzitelnosti®*. Vyznamny je i ekologicky/eticky plivod pouZivanych surovin
(bio nebo fairtrade certifikace). Existuji i dalSi zasady pro udrzitelné stravovani. Napf. omezenim
konzumace masa a mléénych vyrobkl ve stravovacim zafizeni muze spotiebitel vyznamné snizit
ekologickou stopu svého jidla*®. Dale se jedna o predchazeni vzniku odpadu z objednanych pokrmd.
Zakaznik pfi objednavce jidla miaze pozadat o polovi€ni porci nebo mensi mnozstvi pfilohy, pokud je pro
ného standardni porce pfilis velika. V pfipadé nedojedeného jidla by mél vyuzit moznosti jeho zabaleni
k odneseni s sebou. Zadouci je redukce jednorazovych obal(i, proto Ize pfi zakoupeni jidel/napojl
s sebou (take away) pouzivat vlastni &i vratné (znovupouzitelné) obaly. Setfi se tim nejen Zivotni
prostfedi, ale i finanéni prostfedky. Nékteré gastronomické provozovny poskytuji za pfineseni vlastni
krabicky slevu®’.

2 Priuzkumy (experimentalni ¢ast)

Postupné byly realizovany dva na sebe navazujici prazkumy. Cilem prizkumu A bylo formou CAWI
zjistit postoj gastronomickych provozl k cirkularni ekonomice a vymezit aktualni miru aplikace
cirkularnich principt v téchto provozovnach. U prizkumu B byla obdobnym zplsobem analyzovana
udrzitelnost spotifebniho chovani v oblasti sluzeb stravovacich zafizeni. Sekundarnim cilem obou
prizkum( bylo formou prabézné vkladanych informaci S$ifit povédomi o cirkularni ekonomice
a udrzitelném rozvoji. Podrobnéji jsou metodiky specifikovany u jednotlivych priizkumu.

A Firemni prazkum
Metodika a profil respondentu

Prizkum byl zaméFen na gastronomické provozovny, u kterych byl zvolen jeden zastupce za kazdy
zakladni typ stravovaciho zafizeni podle typologie autorti Mlejnkové a kol.*®. Konkrétné se respondenty
staly restaurace (provozovny zakladniho stravovani), bistra (provozovny doplikového stravovani)
a kavarny (provozovny spoleensko-zabavni). Jednalo se o vS8echny firmy z Ceskobudé&jovického,
Ceskokrumlovského a tfeboriského regionu registrované k 2/2021 v podnikatelskych rejstficich.
Gastropodniky byly kontaktovany pfes emailové adresy, facebookové stranky nebo telefonicky.
O vypInéni dotazniku bylo pozadano 165 restauraci, 85 kavaren a 25 bister. Celkem se do vyzkumu
zapoijilo 40 provozoven, konkrétné 16 restauraci, 21 kavaren a 3 bistra. Sbér dat probihal od 2. 2. 2021
do 21. 3. 2021. Mensi navratnost souvisi se slozitou provozné-ekonomickou situaci spojenou
s protipandemickymi opatfenimi, ale také pfFetrvavajici vnimani cirkuldrni ekonomiky jako okrajové
problematiky, ktera je pro tradi¢ni a konzervativné fungujici gastroprovozy nezajimava.

V rdmci dotazniku bylo poloZzeno 38 otazek v ramci 10 tematickych okruhl. Dotaznik byl vytvofen
pomoci Formulafe na platformé Google.

Pro ucely orientatniho posouzeni cirkularity gastropodnikd byla zvolena vlastni soustava hlavnich
a vedlejSich kritérii. Tato kritéria byla zvolena na zakladé preferenci INCIENu (Institut cirkularni
ekonomiky), aby zlstala zachovana jednotna linie posuzovani cirkularity v ¢eském gastronomickém
prostfedi. Kritéria zohledfiuji zejména environmentalni aspekty udrzitelnosti.

CEMC ETVCZ - Metodika EU-ETV - cesta jak podpofit ekoinovace
WASTE FORUM 2022, &islo 4, strana 302


https://www.tretiruka.cz/eu-etv/

Barbora PECHOVA, Hana DOLEZALOVA : Cirkulérni gastronomie v podminkéch CR (spotfebitelska a firemni
analyza)

Podniky ziskaly na zakladé odpovédi z dotaznikového Setfeni bodové ohodnoceni. Za pozitivni
pfistupy blizké pojeti cirkularni ekonomiky byly povazovany odpovédi s ,nejlepSim“ hodnocenim
(zpravidla hodnota 1 na 5-ti stuprfiové Skale), vtomto pfipadé byly pfidéleny 4 body. Naopak pfi
»nejhorsim“ ohodnoceni (zpravidla hodnota 5) bylo pfidéleno 0 bodu. Celkové byla posouzena dulezitost
kritérii formou brainstormingu a nékterym kritériim (zejména vedlejSim) byla nasledné pfifazena vaha
0,5. Naopak u hlavnich kritérii, které hodnoti mnozstvi obalového odpadu a gastroodpadu a nasledné
nakladani s nimi, byla zvolena vaha 2. Celkovy pocCet ziskanych bodl byl nasledné porovnan
s maximalné moznym poc¢tem bodu. Podniky, které ziskaly vice nez 80 % z celkového poctu bodu, jsou
povazovany za ,cirkularné® orientované. Podniky se 60 az 80 % bodl jsou vyhodnoceny jako podniky
s menSim cirkularnim deficitem. Nakonec podniky s bodovym souétem nizSim nez 60 % bodl jsou
povazovany za podniky s vyznamnym cirkularnim deficitem. Vzhledem k odlidnosti provozu, a tim
i nastaveni kritérii, byly restaurace/bistra a kavarny hodnoceny zvlast.

Prehled hlavnich kritérii:

H1 Znalost cirkularni ekonomiky (vaha 1)

H2 VyuZivani sezénnich surovin (vaha 1)

H3  Vyuzivani lokalnich surovin (vaha 1)

H4  Vyuzivani bioproduktd (vaha 1)

H5 Obalové odpady (mnozstvi a zplsob nakladani) (vaha 2)

H6 Vratné obaly pfi nakupu surovin (dllezitost a mira realizace) (vaha 1)

H7  Vyuzivani vratnych zalohovanych oball/kelimk( (vaha 1)

H8 Gastroodpad (mnozstvi a zpUsob nakladani) (vaha 2)

H9 Analyza gastroodpadu (vaha 1 restaurace a bistra, vaha 0,5 kavarny)

H10 Optimalizace porci/nabidka riznych velikosti (vaha 1) — pouze restaurace a bistra

H11 Nakladani s prebytky jidel a potravin (vaha 1)

H12 Postoj ke smérnici 2019/904 a nahrada jednorazovych plastt alternativnimi obaly (dalezitost
a realizace) (vaha 1)

H13 Pouzivani kvalitni gastromyc¢ky pro vétsi usporu vody (dllezitost a realizace) (vaha 1)

H14 Pouzivani spofici vody (dulezitost a realizace) (vaha 1)

H15 Pouzivani uspornych zarovek (dullezitost a realizace) (vaha 1)

H16 Nakupovani elektrospotiebicl vysSi energetické tfidy (dulezitost a realizace) (vaha 1)

H17 Pouzivani ekologicky Setrnych isticich prostfedk (dllezitost a realizace) (vaha 1)

H18 Opravovani rozbitého vybaveni a renovovani nabytku (dulezitost a realizace) (vaha 1)

H19 Pouzivani véci z recyklovanych materialt (dilezitost a realizace) (vaha 1)

Prehled vedlejSich kritérii:

V1 Fairtradové produkty (dllezZitost a realizace) (vaha 0,5 restaurace a bistra, vaha 1 kavarny)

V2  Snizovani uhlikové stopy surovin (vaha 0,5) (niz§i vaha z divodu nizkého povédomi o této
problematice)

V3  Vyuzivani zahradniho nebo elektrického kompostéru (dulezitost a mira realizace) (vaha 1)

V4  Posilani kavové sedliny na dalSi vyuziti (dulezitost a mira realizace) (vaha 1)

V5  Vyuzivani analyzy gastroodpadu (vaha 1)

Cirkularni profil gastroprovozoven

Skupina s vyznamnym cirkularnim deficitem (provozovny, které ziskaly v celkovém hodnoceni
méné nez 60 % bodl) byla nejpoCetnéjSi. Bylo do ni zafazeno 52,5 % provozoven (absolutné 21;
10 restauraci, 1 bistro a 10 kavaren). Zjistény deficit spociva pfevazné ve Spatném nakladani s odpadem
(obalovy odpad i gastroodpad). Rovnéz by se provozovny mély vyznamnéji zaméfit na lokalni a sezonni
suroviny a do budoucna zavést vice cirkularnich principd v ramci provozu.

Ve skupiné s mensim cirkularnim deficitem (provozovny, které ziskaly v celkovém hodnoceni 60 —
80 % bodu) skoncilo 37,5 % podniku (absolutné 15; 5 restauraci, 2 bistra a 8 kavaren). Slaba mista Ize
najit v oblasti odpadového managementu, a to hlavné u nakladani s gastroodpadem.
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Skupinu cirkularné orientovanych gastroprovozoven pfedstavuje pouze 10 % analyzovanych
podnik( (absolutné 4; 1 restaurace a 3 kavarny). | u nich je mozné najit prostor pro dalSi zlepSeni, a to
hlavné v oblasti nakladani s odpady. Provozovny ztéto skupiny zpravidla aplikovaly vétsi pocet
cirkularnich principu. A to nejenom zakladni, ale i méné bézné pfistupy.

Poznamka: P¥i volbé hodnoticich kritérii se vychazelo primarné z pilotniho projektu Cirkularni
kavarny, kde byla nastavena zejména environmentalni a ¢aste¢né socialni kritéria. Pfi komplexné&jSim
uchopeni tématu by bylo vhodné zohlednit dalsi, zejména socialni a ekonomické aspekty (napf. Skoleni
a motivaci personalu, angazovanost zaméstnancl, zaméstnavani osob znevyhodnénych na trhu prace,
preferovani kratkych dodavatelskych fetézcu, partnerstvi s dodavateli, podporu mistni ekonomiky, férové
jednani se zakazniky). V souvislosti s vyvojem obecného povédomi o cirkularni ekonomice, rostoucim
zastoupenim cirkularnich pfistupl v jednotlivych rezortech, lepSi dostupnosti udrzitelnych surovin
i technologii  podporujicich  cirkularitu  1ze  pfedpokladat  postupné zmény v hodnoceni
cirkularity/udrzitelnosti, mj. ve struktufe nastavenych kritérii a hodnoté pfifazenych vah. Podrobné
hodnoceni firem a navrh komplexni soustavy kritérii pro hodnoceni udrZitelnosti gastroprovozoven jsou
gvegeny v diplomové praci Ing. Barbory Pechové Cirkularni gastronomické provozovny v podminkach
CR™.

B Spotiebitelsky prizkum

Spottebitelsky pfistup zalozeny na omezovani vzniku odpadu a celkové odpovédnosti vuci zivotnimu
prostfedi ma zasadni vliv na to, zda bude cirkularni ekonomika v praxi pIné aplikovana. Pokud nejsou
spotfebitelé vici udrzitelné spotfebé Ihostejni, vybiraji si pfirozené stravovaci zafizeni, ktera dodrzuji
zasady udrzitelné gastronomie.

Metodika a profil respondentt

Prizkum byl realizovan formou online dotaznikového Setfeni. Elektronicka verze dotazniku byla
vytvofena pomoci Formulafe na platformé Google a obsahovala 45 otazek rozdélenych do jednotlivych
tematickych okruht. Spotfebitelsky dotaznik byl opakované zverejnén na facebookovych skupinach obci
v regionech, kde probéhlo i firemni dotazovani. Bylo tak dosazeno optimalniho propojeni obou
prazkumt. Ugast respondent(i byla podmin&na vyuzivanim sluzeb gastronomickych zafizeni. Sbér dat
probihal od 12. 02. 2021 do 24. 06. 2021, zapoijilo se celkem 538 respondentl. Ziskané odpovédi byly
nasledné zpracovany v programu Microsoft Excel.

Prvni &ast dotazniku s nazvem ,UdrZitelna spotfeba“ se zabyvala znalosti konceptu cirkularni
ekonomiky a udrzitelnou spotifebou v obecné roviné. Druha &ast dotazniku s nazvem ,Postoj spotfebitele
k udrzitelné gastronomii“ byla zaméfrena na pfistup spotfebitele k vyuzivani sluzeb stravovacich zafizeni.

72 % respondenti (absolutné 388) predstavovaly Zeny. Z vékovych skupin pfevazovala mirné
skupina 36 — 45 let (28,6 % respondent(; absolutné 154), naopak nejméné byli zastoupeni respondenti
ve véku nad 65 let (6,7 %; absolutné 36). Ostatni vékové skupiny mély zastoupeni vyrovnané v rozsahu
13-20 % (absolutné 70 — 108). NejCasté&ji méli respondenti stfedni vzdélani s maturitni zkouskou
(39 %; absolutné 210) a vysokoSkolské vzdélani (35,9 %; absolutné 193). Pouze 3 % respondentu
(absolutné 16) byla se zakladnim vzdélanim. 55 % respondentl (absolutné 296) mélo status
zaméstnance. OSVC byly zastoupeny 12,2 % (absolutné 66), studenti 11,2 % (absolutné 60), dichodci
arespondenti na matefské dovolené po 9,7 % (absolutné 52). 2,2 % (absolutné 12) respondentu
spadalo do skupiny nezaméstnany/a a v domacnosti.

3 Shrnuti vysledku

Znalost cirkularni ekonomiky je jak na strané firem, tak na strané spotfebiteld velmi mala. Polovina
firem tento pojem vibec neznala a pfes 37 % firem oznacdilo svou znalost za primérnou az
podprimeérnou. Zpravidla byla cirkularni ekonomika spojovana s opétovnym vyuzivanim materialt
a recyklaci. Spotfebitelé uvedli svou neznalost dokonce v 64 % a podprimérnou znalost v 14,5 %.
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Pokud stat nastavuje priority ve smyslu posilovani cirkularni ekonomiky, mél by se primarné zasadit
0 zmény v této oblasti. Zlepsit povédomi o cirkularni ekonomice je nutné jak na strané firem, tak i na
strané spotiebitel.

V pruzkumu byly analyzovany vSechny tfi oblasti aplikace cirkularnich principl v gastronomii: vybér
surovin, odpadovy management a provoz.

Z cirkularnich principl spojenych s udrzitelnymi vstupy je firmami nej¢astéji realizovano (a spotrebiteli
také pozitivné hodnoceno) zpracovani sezéonni a lokalni produkce. Vice nez polovina provozu se
zameéfuje na sezonni kuchyni, a téméf 30 % firem odebira od lokalnich dodavatelt pravidelné vyznamny
objem surovin. Pro 84,3 % spotfebitelt je dulezitd nabidka pokrmu ze sezdnnich produktl, 80,2 %
spotrebitelll pak preferuje vyuziti surovin od lokalnich dodavatell. Lokalni/sezénni produkce je také
spojovana s garanci vysSi kvality a Cerstvosti. Co se tyCe udrzitelnosti surovin, neni dostate¢né
docenéno a realizovano vyuzivani bio a fairtradové produkce. Zvlasté u bioprodukce je dllezité
dosahnout zmény v souvislosti s jeji niz§i uhlikovou stopou v porovnani s konvencnimi produkty.
Uhlikova stopa patfila k pojmum, které vefejnost nezna, a nedokaze ji tak promitnout do své spotreby.

V oblasti odpadového managementu vétSina gastroprovozoven spravné naklada zejména s obalovym
odpadem ze skla a papiru. V téchto pfipadech (stejné jako u plastd vCetné PET) prevlada tridéni
odpadu. Spatny postup byl zaznamenan nejéast&ji u kovovych obald a napojovych kartond. Jen
vyjimecné byly obaly opétovné vyuzivany napf. pro odnos jidla. Je dllezité primarné predchazet vzniku
odpadll, zejména vyuzivanim vratnych oballd a spolupraci s dodavateli, ktefi také upfednostiuji
snizovani obalového odpadu. Zadouci je zaélenit minimalizaci odpadl jako prioritu v celém
dodavatelském fetézci. Spravné nakladani se vzniklym odpadem je az naslednym krokem.

Co se ty€e vratnych zalohovanych oball pouze 5 ze 40 gastronomickych provozoven vratné
zalohované krabi¢ky/kelimky vyuziva, pfipadné prodava opakované pouzitelné nadoby na napoj
s sebou. To limituje jejich vyuziti spotfebiteli. U spotfebitell sice celkové prevazuje pozitivni postoj
k vratnym zalohovanym krabi¢kam/kelimkam, ale zatim je aktivné vyuziva pouze 14,7 % respondentd.
Pravidelné respondenti vyuzivaji pfevazné zalohované kelimky na koncertech, festivalech a trzich.
Duvodem, pro¢ se néktefi respondenti (5,4 %) stavi negativné k zalohovanym obalim, je hygiena,
komplikovanost/Gasova naroénost systému i vysoka zaloha za vratné obaly. Cast respondent(i radgji
preferuje vlastni znovupouzitelné krabicky.

V CR aktuélné vstupuje v platnost smérnice EU o zakazu vybranych druh(i jednorazovych plastovych
vyrobku. 75 % podnik( v prizkumu podpofilo vySe uvedeny zakaz jednorazovych plastid a 57 % jiz
v dobé dotazovani (jeSté pfed pfijetim smeérnice v Ceském prostiedi) pfechazelo na alternativni produkty
(obaly, bréka, pfibory apod.). Z pohledu spotfebitele se zakazem souhlasilo téméF 74 % dotazovanych.

Gastroodpad kon¢éi pifekvapivé Casto v kontejnerech pro smésny odpad a je také v rozporu s platnou
legislativou zkrmovan. Ddalezité je zintenzivnit nakladani s gastroodpadem formou kompostovani.
Kompostovani Ize zajistit jak pfimo v gastroprovozu, tak napf. na urovni obci. Dale dotacné podporovat
projekty na vystavbu bioplynovych stanic jak komunalnich, tak i privatnich (napf. u vétSich hotelovych
komplexi spojenych s gastroprovozem). Rovnéz podpofit podnikatelské zaméry zaméfené na
zpracovani nezbytného gastroodpadu.

Cirkularita v gastroprovozech bude mit vzdy své limity v podobé nejslabSich ¢lanku cirkularniho
fetézce. Témi mohou byt pravé provozy umozhujici dalSi cirkulaci materidlového odpadu
(gastroodpadu). Cestou ke snizovani a lepSimu vyuziti gastroodpadu muaze byt také jeho pravidelna
analyza. Bohuzel zatim se této aktivité vénuje jen zlomek firem, navic vétSina z nich analyzu déla
nepravidelné a nahodile; vysledky nejsou plnohodnotné vyuzivany. Cestou pro monitorovani
gastroodpadu u menSich provozoven by mohlo byt napf. spoleéné sdileni &i pronajem analytickych
zarizeni.

S problematikou gastroodpadu souvisi nedojedené a neprodané jidlo. PfiCinou nedojedeného jidla
byva zpravidla velikost porce, v prizkumu uvedlo 75 % respondentl. V pfipadé nedojedeného jidla se
nejCastéji jedna o prilohy, zatim vSak neni bézné upravovat velikost této casti jidla. V Ceskych
gastroprovozech se spiSe setkdme s nabidkou détské porce (nabizi pfes 30 % provozoven), malou porci
nabizi jen 15 % podnikl. 64 % spotfebiteld pfitom preferuje podniky s moznosti volby velikosti porce.
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Pozitivné jsou hodnoceny také podniky s prodejem pokrmU na vahu. Nabidkou rizné velkych porci by
se vyznamné pFedeslo plytvani v podobé nedojedeného jidla. Pokud jiz nedojedené jidlo na talifi zbyde,
mélo by byt zvykem automaticky zakaznikovi nabidnout jeho zabaleni. Sami si o zabaleni zbylého
pokrmu zakaznici zpravidla nepozadaji. Této moznosti vyuziva pfiblizné jen polovina respondent(, a to
pravidelné pouze 19 % respondentu. Idealni variantou by i zde bylo vyuZiti vlastniho znovupouzitelného
obalu/krabic¢ky. Nedojedené jidlo se ale zpravidla stava odpadem.

Pokud se pfipravené jidlo neproda, daruji ho gastronomické provozovny nejCastéji svym
zaméstnancum (52 % provozoven tak €ini pravidelné). Darovani neprodanych pokrmd humanitarnim
organizacim praktikuje v nepravidelnych intervalech 15 % provozoven. Prodej zbylych pokrmu pres
mobilni aplikaci vyuziva v ramci realizovaného prizkumu pouze 1 provozovna (restaurace), pro kterou je
tato moznost ale jen okrajovou zalezitosti. Na strané spotfebiteld nakupuji v sou¢asné dobé pres tyto
aplikace (v rdzné mife) pouze 3 % respondentl. NejcastéjSim divodem, pro¢ je vyuzivani mobilnich
aplikaci spotfebiteli tak malo rozSifené, je jejich mala informovanost (67 % respondentd tuto moznost
nezna) a omezena dostupnost gastronomickych provozoven, které pfes aplikace pokrmy nabizi (27 %
respondentu).

V oblasti aplikace udrzitelnych pfistupl v samotném gastroprovozu je prioritou sledovanych firem
Uspora energii a vody. Nejvice jsou vyuzivany Usporné zarovky (95 % respondentu), elektrospotrebice
vySSi energetickeé tfidy (83 % respondentl), gastromycky pro Usporu vody (78 % respondentu). Mezi
dalSi nejCastéji uplatfiované principy patfi opravy rozbitych véci, renovace nabytku (68 % respondentl)
a nakup surovin ve vratnych obalech (55 % respondentu).

DalS§i moznosti, jak pfispét k vétsi udrzitelnosti gastronomie na strané spotrebitell, je i ,védomé*
stravovani. Cilené Ize volit pokrmy rostlinného plvodu, které se vyznacuji niz§i uhlikovou stopou. Zatim
je ale povédomi o vySSi zatézi zivotniho prostfedi konzumaci zivo€iSnych produktll malé. Stejné tak je
dilezité preferovat pfi vybéru pokrmu jidla pfipravena z bioproduktli, ovoce a zeleniny z integrované
produkce, produktl s etickou certifikaci apod. Samoziejmosti je jiz zminéna lokalni a sezénni produkce.
Cilené se snazi uhlikovou stopu snizovat jen 3 % z oslovenych respondentt. Dulezité je, Zze alespon
35 % respondentu si vybira pokrmy bohaté na zeleninu a ovoce nebo pfipravené z kvalitniho masa
z ekologického chovu. Pfirozené tak uhlikovou stopu sniZuji. Je vyznamné podporovat v Ceské
gastronomii stravovani nikoli v duchu zasad Fast Food, ale Slow Food.

A jaka je podle firem i spotfebiteld sou€asna udrzitelnost/cirkularita v oblasti gastronomie? Firmy
i spotfebitelé zhodnotili vyuziti cirkularnich principa v ¢eskych gastronomickych provozech jako slabé
a celkové horSi v porovnani s ostatnimi zemémi EU. Vyhled do budoucna je pak mirné pesimisticky
v horizontu 5 let, pozitivni zvrat je o€ekavan az v horizontu 10 let.

4 Zavér
Cilem prizkum0 bylo analyzovat aplikaci cirkularnich principd u vybranych gastronomickych

provozoven (restaurace, bistra a kavarny), a také v kontextu sledovanych cirkularnich principt zhodnotit
udrzitelnost spotfebitelského chovani pfi vyuzivani sluzeb stravovacich zafizeni.

Zakladnim negativnim zjisténim je absence dostate€ného povédomi spole€nosti (firem i spotfebiteld)
o cirkularni ekonomice. Aplikaci cirkularnich/udrzitelnych principd v samotném gastroprovozu Ize
aktualné spojit hlavné s Setfenim vodou a energiemi (a to s vyznamnymi rezervami napf. v oblasti
vyuzivani obnovitelnych zdroju energie). Je dulezité dale pracovat na redukci mnozstvi odpadu, zlepsit
nakladani s odpadem, a také zvysit zastoupeni lokalnich a sezdénnich surovin. Rada provozy si je
védoma dulezitosti orientace na produkty z ekologického zemédélstvi, pfipravuji se také na vyuzivani
fairtradové produkce. Vice vyuzivany by vyhledové mély byt i ekologicky 3etrné C(istici prostiedky
a produkty z recyklatd. Vyznamnéjsi zastoupeni pokrmu rostlinného pavodu je spiSe v rukou samotnych
spotfebitell a jejich priorit. Existuji v8ak principy, které zatim stoji na okraji zajmu firem i spotfebitelu.
V této souvislosti Ize zminit sluzby sdilené ekonomiky ¢€i pronajem zafizeni, které mohou podpofit
cirkularitu v gastronomii. Firmy, které se jiZ dnes mohou objektivné Fadit mezi cirkularné orientované, by
uvitaly odliSeni svych provozl cestou certifikace. Ta by méla byt garantovana respektovanou treti
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stranou, aby se nestala soucasti vagnich znaceni bez potfebného (environmentalniho, socialniho
a ekonomického) dopadu.

Primarné je potfeba zménit nastaveni mysli lidi v celém gastronomickém fetézci, pfenastavit vzorce
sluzeb i spotfeby. Jak vyplyva z realizovanych prlizkumu, slaba mista jsou jak na strané provozoven,
tak i spotfebiteld. Nedilnou soulasti posilovani cirkularity je spoluprace vSech tzv. zainteresovanych
stran a podpora cirkularity cestou neustalého zlepsovani v§ech principu jako celku.

Ceska spoleénost je spiSe konzervativni a Zadouci zmény vedouci k udrZitelnosti/cirkularité
v gastronomickém sektoru probihaji relativné pomalu. Pro potfebnou flexibilitu je vhodné do
transformace zapoijit i vnéjSi subjekty, zejména odborné organizacni slozky statu a profesni sdruzeni
v oblasti gastronomie. S jejich garanci by mohly byt zrealizovany prizkumy v potfebném rozsahu
a nastaveny vhodné motivacni nastroje. Autofi nahlizeji pozitivn€ na realizaci certifikaCnich aktivit
u gastroprovozoven, za podminky potfebné odborné zplsobilosti spravce znacky a zapojenim vSech
urovni gastrosektoru.

Podékovani

Prispévek vznikl s podporou grantového projektu GAJU 121/2020/S Principy cirkularni ekonomiky
Vv regionalnim managementu vedouci ke zvySeni efektivnosti systémdu.
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Abstract

The theme of circular economy is gradually entering individual sectors, including gastronomy.
Gastronomic operations often produce significant amounts of packaging waste, gastro-waste and also
consume significant amounts of water and energy. The circular economy seeks to limit their
environmental impact, make operations more efficient, and can also generate substantial financial
savings. Circular gastronomic operations specifically prevent waste production and use all their
resources efficiently. The pilot projects carried out so far have mainly focused on smaller, especially cafe
operations. However, the necessary impact can be expected when applied across all gastronomic
establishments.

As part of the GAJU 121/2020/S grant project, surveys were carried out focusing on selected
gastronomic operations and consumers who use catering services. One representative was chosen for
each basic type of catering establishment, namely restaurants (basic catering establishments), bistros
(complementary catering establishments) and cafes (socio-entertainment establishments) became
respondents. The company survey focused on sustainable raw material selection, waste management
settings and sustainable operations. The basic themes of the consumer survey were gradually
awareness of circular gastronomic operations, unfinished food, disposable plastic used in gastronomy,
the use of reusable packaging for taking food/drink with you, and an attitude to the application of
selected principles of circular economy in gastronomic establishments. Common themes make it
possible to evaluate individual circuits of circular gastronomy from the point of view of both operators and
their customers. A set of environmental-socio-economic criteria has been proposed to evaluate
companies from the perspective of circularity.

Keywords: Circular economy, circular gastronomy, sustainable consumption, sustainable selection of
raw materials, sustainable waste management, packaging waste, gastro waste, sustainable operation,
multi-criteria assessment of gastro establishments.
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