
Inspirace nového, přijatelnějšího, způsobu obcho-
dování se zemědělskými produkty a zejména biopro-
dukty přišla až z Japonska. Tam funguje systém posd
názvem Teikei již 40 let a stal se inspirací pro USA
i Evropu (ve Velké Británii funguje stovka takových
skupin a ve Francii třicet). Je to vlastně způsob, kdy
určitá komunita podporuje zemědělce. Po světě ma-
jí tato hnutí různý název. Francouzský model se jme-
nuje Association pour le Maintien de l’ Agriculture
Paysanne (AMAP) – Sdružení pro podporu rolnick-
ého zemědělství. Funguje ve Francii již deset let a je
spojen především s ekologickým hospodařením na
půdě. (V minulém čísle BIO bylo avizováno setkání
s Timem Crabree z Dorsetu, který organizuje zřejmě
obdobný systém.)

Je to systém, který pomáhá překlenout cestu mezi
výrobcem potravin a zákazníkem, a také reaguje na
poměry, které s sebou přinesly obchodní řetězce. Ty
stlačují výkupní ceny a dávají zemědělcům takové
podmínky na termíny dodávek, na standardnost zbo-
ží, že jim drobní zemědělci nemohou vyhovět. Také
termíny zaplacení jsou velmi dlouhé. Je to situace
všeobecně známá.

Systém respektuje přátelské a seriózní vztahy mezi
zemědělcem a jeho zákazníky. Zemědělec dostane
zaplaceno předem, a tak má existenční jistotu, může
zkusit pěstovat plodiny podle zájmu zákazníků. Fun-
guje zde solidarita se zemědělcem v případě neúrody
nebo naopak nadúrody, že zákazníci produkci odebe-
rou – jednou budou mít více rajčat jindy zase zelí ne-
bo pórku. Zákazníci mohou uzavřít smlouvy i s další-
mi zemědělci.

Jak tedy konkrétně vypadá fungování tohoto systé-
mu. Zemědělec uzavře se skupinou zákazníků z měst
smlouvu o dodávkách potravin: zeleniny, ovoce, ma-
sa, vajec... Zákazníci se ve skupině dohodnou a pra-
videlně se střídají v dovozu potravin do města. Také
se zaváží odpracovat alespoň dvě hodiny na farmě.
Mají přehled o čerstvosti produktů a způsobu jejich
vypěstování.

V každé takové uzavřené smlouvě platí povinné
principy: 1) Zákazníci a zemědělec se vyhledávají

nejvýše do vzdálenosti 100 km. 2) Smlouvu uzavíra-

jí jen se zemědělcem, který má certifikát na produk-

ci. 3) Produkce se nakoupí předem, zaplatí se větši-

nou směnkou. 4) Cena je výhodná pro obě strany. 5)

Zákazníci farmu navštíví před uzavřením smlouvy

a vyfotografují se. 6) Je ustaven výbor skupiny. 7)

Náležitosti smlouvy: jména stran, datum uzavření,

ceny a míra tolerance spotřebitelů vůči klimatickým

vlivům.

Toto je určitý modelový příklad smlouvy, která se
může měnit podle místních podmínek a přání eko-
farmáře i zákazníků.

Obě strany, zemědělec i zákazník, jsou obohaceni
nejen o rozměr ekonomické jistoty, ale vznikají zde
užší přátelské kontakty. Všichni trochu „investují“ do
života skupiny: vzájemně se informují, vychovávají
a děti mají kontakt se zvířaty přinávštěvách farmáře.
Vyměňují si také recepty a pořádají společné ochut-
návky, nebo mohou vydávat zpravodaj o životě sku-

piny, dokonce slaví společně nějakou rodinnou udá-
lost – narozeniny, svatbu nebo dožínky.

Krátký příběh jedné chovatelky ovcí z oblasti
Toulouse, který byl zveřejněn v informačním letáku
o systému AMAP, vysvětluje význam tohoto obchodu
jednoznačně. 

Fabienne nemohla nabídnout jehňata pro výkup,
protože velkoobchodní organizace po ní chtěla jed-
notnou váhu jehňat a cena by neumožňovala přežití.

Zdálo se, že bude muset se zemědělstvím skončit.
Nakonec se dohodla, po poradě s Annie Weidknecht,
s několika obyvateli města, že budou jehněčí maso
od ní závazně odebírat. Chodí si pro něj v Toulouse
do kina „Utopia“ – je to středisko kultury, tak proč ne
také agrikultury? V současnosti jsou v oblasti tři sku-
piny AMAP. Fabienne Laufer: „Díky této smlouvě, ne-
pláču, když jdou jehňata na porážku, mám garanci
zaplacení a spotřebitelé jistotu kvality a výhodné ce-
ny. Ale ještě je tu další věc, a to, že jsem získala na-
ději, naději na lidské prostředí. Každé ráno, je to pro
mne to, co mi dává odvahu a současně chu� pokra-
čovat!“

Pokud vás tento způsob distribuce biopotravin
zaujal, jako Patricka Monnota, předáme vám na
něj kontakt a on je ochoten vaši skupinu navštívit
a blíže informovat o tomto systému, předat kontak-
ty na fungující skupiny.

(vha)

Systém AMAP pro ekologické zemědělce nejen ve Francii

Patrick Monnot, zastánce ekologického chování a ochrany přírody, který žije v České republice již
třináctým rokem, získal informace o způsobu přátelského obchodování s ekozemědělci AMAP na
výstavě, kterou navštívil loni v listopadu v Paříži. Přestože sám je technikem a zabývá se projek-
tem výroby automobilu na obnovitelé palivo, stal se příznivcem konzumace biopotravin. Tento sys-
tém jej proto velmi oslovil. Rád by se stal pomocníkem skupině zákazníků, kteří by se „svým“ eko-
zemědělcem spolupracovali podle zásad AMAP. Redakci BIO předal informace o tomto způsobu
„nakupování“ biopotravin.

To je to, co mi dodává chu� pokračovat!
PPěěssttoovváánníí  ccuukkrroovvéé  ttřřttiinnyy  
nnaa  eekkoollooggiicckkéé  ffaarrmměě

V běžném konvenčním zemědělství je cukro-

vá třtina pěstována jako monokultura. Bio cuk-

rová třtina, ze které se Rapadura® vyrábí, se

pěstuje v systému rotace plodin. Vhodnou vol-

bou střídaných plodin je přirozeným způsobem

udržována úrodnost půdy a snižuje se potřeba

dodatečného hnojení. Na plantáži Fazenda Ja-

cutinga se třtina střídá s luštěninami a zaorá-

vanými rostlinami zeleného hnojení. Pro další

zvýšení úrodnosti půdy a lepší koloběh živin se

rotace plodin kombinuje s využitím komposto-

vání a pastvou dobytka. Velkým problémem při

pěstování třtiny je eroze půdy, kterou způsobu-

jí těžké tropické deště. Erozi se farmáři brání

vysazováním třtiny rovnoběžně se sklonem

půdy a začleněním řady křovin, stromů a dal-

ších malých biotopů.

Bio cukrová třtina se sklízí ručně mačetou.

Listy jsou odřezány od stvolů a zůstávají na

poli jako hnojivo. Ekologičtí farmáři nepoužíva-

jí pesticidy k ošetřování rostlin a nezapalují po-

le před sklizní. Zapalování třtiny je běžnou pra-

xí v konvenčním zemědělství, protože usnad-

ňuje sklizeň. Listy shoří a na poli zůstanou stát

pouze stvoly, které se pak snadno sklízí kom-

bajnem. Tento postup má za následek ničení

důležitých mikro-habitátů a životního prostředí.

Rapadura® a fair trade projekt
Hand in hand

S fair trade projektem Hand in hand, který or-

ganizuje německá společnost RAPUNZEL,

jste se mohli seznámit v říjnovém výtisku loň-

ského Bio měsíčníku. Základem fair trade, ne-

boli „spravedlivého obchodu“, jak zní doslovný

překlad, je výkup produktů od zemědělců či

zpracovatelů ze zemí třetího světa za ceny,

které jim zaručí dostatečný výdělek na jejich

obživu bez využití dětské práce. Do projektu

Hand in hand jsou zapojeny i obě farmy, které

pěstují cukrovou třtinu, ze které pak vyrábějí

Rapaduru®.

Jedna z farem se nachází v Brazílii, zemi kde

podvýživa, nízké mzdy a nespravedlivé rozdě-

lení půdy jsou běžné. V této zemi je Fazenda

Jacutinga patřící rodině Baumgartnerů malou

oázou. Podle zásad ekologického zemědělství

se zde pěstuje již od roku 1977. Všichni pra-

covníci fazendy jsou zaměstnaní po celý rok

a mzdy jsou podstatně vyšší, než je běžná mi-

nimální mzda v Brazílii. Většina zaměstnanců

žije se svými rodinami ve fazendě ve svých

vlastních domech s elektřinou a vodou. Pravi-

delně jsou zásobováni biozeleninou a bioby-

linkami ze zahrady náležející k plantáži. Mezi

další výhody patří bezplatná zdravotní péče,

stipendia na vzdělání a kursy zaměřené na vý-

živu, péči o děti a životní prostředí. Majitelé ak-

tivně vypomáhají i chudým rodinám v oblasti.

Tyto aktivity jsou podporovány v rámci projek-

tu Hand in hand vyplácením významně vyš-

ších výkupních cen než je obvyklé na světo-

vém trhu a udržováním dlouhodobých bezpeč-

ných obchodních vztahů.

Druhou farmu provozuje rodina OrtunŢo na

Kostarice. Cukrová třtina se zpracovává v ma-

lém cukrovaru, který patří k farmě. Životní pod-

mínky zaměstnanců farmy se zlepšily díky vyš-

ším mzdám, zdravotní péči a možnosti vzdělá-

ní pro školní děti. Rapadura® z Kostariky se

používá hlavně při výrobě fair trade čokolády

a dalších značkových RAPUNZEL výrobků (na

našem trhu je k dostání např. lískooříškovo-čo-

koládová pomazánka Samba, oplatky s lískoo-

říškovou náplní a křupavá arašídová poma-

zánka). Brazilskou Rapaduru® si můžete kou-

pit v sáčku.

Rozdíl ve výrobě běžného 
třtinového cukru a Rapadury®

Rapadura® se vyrábí tradičním způsobem

bez rafinace. Sklizenou cukrovou třtinu farmáři

očistí a nasekají. Poté se třtina několikrát lisu-

je a získaná š�áva koncentruje šetrným odpa-

řováním nad parou ve velkých nádobách. Hus-

tý sirup se usuší a nakonec namele a proseje

přes síto. Takto vznikají jemná zrnka typická

pro Rapaduru®. Zbylá třtinová vlák-

na se použijí jako ekologické palivo

a hnojivo. Běžné přírodní třtinové

cukry procházejí na rozdíl od Rapa-

dury® minimálně jedním stupněm

rafinace. Třtinová š�áva se odpařuje

ve vakuu, vyčeří a naočkuje krystal-

ky cukru. Po naočkování se začnou tvořit krys-

taly cukru, které se po odstranění od melasy

centrifugací promyjí vodou.

Výživové vlastnosti
Lidský organismus potřebuje ke zpracování

cukrů minerální látky, které se proto při jeho
nadměrné konzumaci z těla vyplavují. Třtinová
š�áva obsahuje nejen sacharózu, ale i tyto mi-
nerální látky (ty při výrobě bílého cukru končí
v melase). Díky tomu, že sušená třtinová š�á-
va neprochází žádnou rafinací, obsahuje Ra-
padura® veškeré minerální látky přítomné pů-
vodně ve třtinové š�ávě. Obsah minerálních lá-
tek je více než 1,5 %. V průměru obsahuje 100
gramů Rapadury® 88–91 g sacharózy, 2–6
g glukózy, 3–6 g fruktózy, 600–1000 mg draslí-
ku (17–29 % DDD), 40–100 mg hořčíku
(13–33 % DDD), 80–110 mg vápníku (10–14
% DDD) a neuvedené množství železa, zinku
a dalších minerálů (DDD značí doporučenou
denní dávku). Z vitaminů obsahuje vitamin
A a vitaminy skupiny B. Jako sladidlo má Ra-
padura® tu výhodu, že má nižší glykemický in-
dex (GI) než bílý cukr. Díky příjemné karame-
lové chuti ji lze používat pro běžné slazení i při
pečení a přípravě různých sladkostí.

Biočokolády slazené Rapadurou®
RAPUNZEL jako první na světě přišel se

100%–ně bio čokoládou a většina jeho značko-

vých biočokolád jsou slazeny právě Rapadu-

rou®. Tyto čokolády j-

sou vyráběny podle

vybraných časem

prověřených receptů

švýcarského tradiční-

ho výrobce Maestra-

ni. Druhou základní

složkou čokolády je

kakaová hmota a ka-

kaové máslo, které se

vyrábí z fair trade ka-

kaa dodávaného

družstvy Conacado z Dominikán-

ské republiky a El Ceibo z Bolívie.

Mléčné čokolády obsahují mléko

z ekologické farmy sídlící vedle

společnosti RAPUNZEL. Čokolády samozřej-

mě neobsahují žádné ztužené tuky, jiné rostlin-

né tuky či oleje ani aromata. Dalšími složkami

jsou dle druhu čokolády pravá vanilka, přírodní

éterické oleje (mátový, pomerančový...), bioo-

říšky, biomandle atd. Při výrobě čokolády se

nejprve základní složky smíchají a velkými vál-

ci nadrtí na jemnou pasu. Další krok, tzv.

konšírování, je naprosto rozhodující v celém

procesu a spočívá v nepřetržitém míchání

směsi ve velkých nádobách za současného

přidávání dalšího kakaového másla. Tento pro-

ces trvá až 72 hodin a směs během této doby

ztrácí svou hořkou chu� a získává hladkou

a jemnou texturu. Vedle kvality výchozích suro-

vin rozhoduje doba míchání nejvíce o kvalitě

výsledné čokolády a pouze hrstka špičkových

čokolád se míchá takto dlouho. Posledním kro-

kem je nalití hotové čokolády do formiček, ze

kterých se po ochladnutí snadno vyklepne.

Všechny RAPUNZEL čokolády obsahují více

než 50 % surovin z projektu Hand in hand

a nesou tedy jeho fair trade logo. Věříme, že

zákazník ocení nejen skvělou chu� těchto čo-

kolád, ale také možnost rozhodnout o tom, že

se spravedlivý díl z jeho koupě dostane ke

konkrétním zemědělcům ze zemí třetího světa.

Dr. Tereza Vrbová, bio nebio 
tel. 220 980 248, 

info@bionebio.cz
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V předchozích odstavcích jsem uváděl důvody

proč si myslím, že by bylo vhodné prozatím chovat

hospodářská zvířata. Rád bych také popsal problémy

s realizací biomasa, pro případné nové chovatele. Na

začátku roku 2000 jsme se na naší farmě rozhodli, že

přejdeme s celým, doposud konvenčním chovem,

do ekologie. V té době jsme měli na farmě 140 pras-

nic a ročně jsme vykrmili asi 2500 prasat. Rozhodli

jsme se tak proto, že jsme chtěli rozšířit ekologické

hospodaření a dokázat, že lze produkovat při dobré

rentabilitě i ekologicky. V té době vrcholila krize BSE

a zdálo se, že bude velká poptávka po biomasu.

Na exkurzích, které jsem do té doby absolvoval

jsem se nesetkal s tak velkým ekochovem. Při tako-

véto koncentraci zvířat, je velký tlak patogenů v cho-

vu a většina konvenčních zemědělců to řeší preven-

tivní medikací. Jedná se hlavně o odstavená selata,

která předčasně (asi v měsíci stáří) ztratí matku s je-

jím mateřským mlékem. Aby toto velice stresující

období selata ve zdraví překlenula, tak jsou jim podá-

vány náhražky mléka a preventivní antibiotika. Tento

postup je v ekochovech samozřejmě zakázán. Proto-

že jsem na farmě již od roku 1998 aplikoval systém

rodinného chovu, tak jsem náhražky ani preventivní

medikace nepoužíval. V tzv. rodinkách totiž žijí

prasnice se svými selaty do stáří třech měsíců a se-

lata jsou plně kojena. S nimi se chová také plemenný

kanec, který prasnice připustí i když kojí. Dosahuje-

me tak podobného efektu jako v běžném chovu krav.

Ta také produkuje mléko téměř do dalšího porodu.

Mládě přitom využívá ochranných látek z mateřské-

ho mléka. Tento systém byl základním předpokla-

dem přechodu našeho chovu prasat do „bio“ – eko-

logické kvality.

Dalším neméně důležitým předpokladem bylo za-
bezpečení krmivové základny. Museli jsme koupit od
ostatních ekozemědělců asi 500 tun krmného obilí za
rok. Kdo zná strukturu zemědělské ekopůdy, tak ví,
že převážná většina je travních porostů. V roce 2000
také většina podniků měla produkci zatím v přechod-
ném období. Takových krmiv můžeme zkrmovat
pouze omezené množství. Byl to docela velký pro-
blém a my dováželi krmiva z celé republiky. Do dneš-
ního dne jsme popsali spolu s kolegou Keljzarem
20000 řádků programu receptur krmiv. Abychom
dodrželi správnou bilanci živin u nás i u dodavatelů,
museli jsme většinu našeho hnoje kompostovat
a v rámci kooperace jim výsledný kompost nabízet.
Takže díky biochovu prasat jsme se naučili nové vý-
robě. I když jsme neobdrželi předpokládanou dotaci,
rád na to vzpomínám.

Na konci roku 2000 jsme začali vyjednávat se zá-
stupci obchodních řetězců. Na to vzpomínám nerad.
Znechuceni jejich vydřidušským chováním jsme se
v roce 2001 rozhodli navštívit Biofach, a tam také za-
čala naše exportní činnost. Kvůli tomu, abychom
mohli vyvážet do EU, musela u nás a také u našeho
smluvního zpracovatele Kostelecké uzeniny a.s., pro-
běhnout kontrola německou kontrolní organizací. Ta
u nás strávila dva dny. Certifikát jsme ovšem obdrže-
li až za čtyři měsíce. Mezitím jsme prodávali biopra-
sata za konvenční cenu. Když potom v září odjel prv-
ní kamion, tak jsme si mysleli, že „máme vyhráno“.
Velkým zklamáním byla nespokojenost našeho ně-
meckého partnera. Naši čunící byli prý příliš tuční,
a tak se snažili snížit jejich cenu. Na některých
exkurzích jsme viděli, že to, co se toleruje německé-
mu biozemědělci, by u nás absolutně neprošlo. Nej-
horší bylo ale asi zjištění, že sušené pivovarské kvas-
nice, které nám zakázali krmit, oni vesele v nemalém
podílu zkrmovali. Právě pivovarské kvasnice díky vy-
sokému obsahu proteinů pomáhají zlepšit zmasilost
zvířat. Pro toto nekorektní chování jsme změnili od-
běratele a začali jsme dodávat do Itálie.

Josef SKLENÁŘ
POKRAČOVÁNÍ PŘÍŠTĚ
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Problémy s realizací masných bioproduktů – čekání na kečupový efekt


