JiIST MASO

JE ZCELA PRIROZENE

CO NENi PRIROZENE,
JE JiST VYSOCE

Vyznam zemeédélstvi

Chov zvifat do naseho zemédeélstvi a krajiny neodmyslitelné
patfi, vyuziva jeji zdroje (travni porosty, obili) a zaroven jej
obohacuje (zapravovanim organickych hnojiv).

Bez ZivocCisné vyroby nemulzeme do budoucha zajistit
pudni Urodnost, schopnost pddy zadrzovat vodu a v hepo-
sledni fadé ani kulturni raz krajiny, ktera je kulturni pravé
kvlli tomu, Ze ji nékdo obhospodatuje, ze v ni jsou zvitata,
at uz na pastvindch nebo ve stdjich. Vzdy platilo, ze louky
jsou matkou poli, a vyrovnana zemédélska soustava se bez
picninarstvi, tedy produkce krmiv pro hospodarska zvifata
na orné pudé i trvalych travnich porostech neobejde.
Krajina navic neni pestrd bez pasenych zvifat. VSechno, co
roste na polich ¢i loukach a je potravou ndm nebo zvifatm,
kterd chovame, ma jedno spolec¢né. Diky fotosyntéze rostliny
spotrebovavaji uhlik a produkuji kyslik, pfi¢emz krmivo pro
hospodarska zvifata (véetné poskliznovych zbytk() jej vaze
vice, nez kolik dobytek vyprodukuje.

O masu

Maso bylo, je a mélo by byt nedilnou soucasti vyzivy
¢lovéka. Je jednim z hlavnich predpokladd zdravého
télesného i mentalniho vyvoje kazdého jedince. Maso je
hlavnim pfirozenym zdrojem vitaminu B12 a hemového
zeleza, které jsou naprosto nezbytné pro spravnou krve-
tvorbu. Obsahuje i dalsi latky nezbytné pro nas imunitni
¢i nervovy systém. Maso obsahuje vsechny esencidlni ami-
nokyseliny v dostateCném mnozstvi. Ma vyssi podil bilkovin,
minimalni podil sacharidd a jiny typ tukd (mastnych kyselin).
Historicky zvy$eny pfijem zivocisnych produktd vedl k rozvo-
ji mozku a zlepseni schopnosti uceni, vétsimu rdstu celé
postavy a svald, k lepsi imunologické odolnosti.

Neexistuje studie, které by potvrdila, Ze maso je zdravi
Skodlivé (nebavime se o uzeninach) WHO (Svétova
zdravotnicka organizace) zverejnila v roce 2015 a pak
opakované i v roce 2019 informaci o vysledku posuzovani
karcinogenity spojené s konzumaci cerveného masa a mas-
nych vyrobkd, ¢imz vydésila zna¢nou ¢ast spotrebitelské
verejnosti. Ukazala na Cervené maso a masné vyrobky
a oznacila jejich konzumaci

za pravdépodobnou pfi-

¢inu rakoviny. Avsak

detaily studie k dis-

pozici nejsou a chov

zvirat tak byl a je

na prednim misté

,cerné listiny” ohro-

zujici lidské zdravi.

Imitace neni alternativa

Za alternativu, kterd vylouci z jidelnicku clovéka maso,
pfipadné viechny Zivocisné bilkoviny, Ize povazovat i vege-
tarianstvi nebo veganstvi jako takové. V. mnohych asijskych
zemich byly tradi¢né za alternativni zdroj bilkovin povazo-
vany potraviny ziskané &aste¢nou izolaci bilkovin rostlinné
povahy rdznymi postupy, které zndme napfiklad pod nazvy
tofu, seitan nebo tempeh. Ugelem téchto potravin viak
nebylo imitovat senzorické vlastnosti masa, ale vytvorit
dostupny zdroj bilkovin.

Alternativy masa:
- Tofu

- Tempeh

- Seitan

Imitace masa jsou vyrobky na rostlinné bazi, které imituji
senzorické vlastnosti masa. Ty maji vypadat (@ mnohdy tak
i skute¢né vypadaji) jako maso. Mohou tak i vonét. Ale pro-
to, aby i tak chutnaly, je potfeba velkého uméni a vysokého
zpracovani. Zakladem imitaci masa je texturovana séjova
bilkovina. K jeji vyrobé dochazi prdmyslovym zpracovanim
pGvodni vychozi slozky, séji. Do imitaci masa rostlinného
plvodu jsou stéle Castéji pridavany rlzné vitaminy a mine-
ralni latky, které se prirozené vyskytuji v mase, napriklad
zinek, Zelezo a vitaminy skupiny B. Vsechny imitace vSak
patfi mezi potraviny s vysokym stupném zpracovani NOVA 4,
ve kterych pomeéry jednotlivych zZivin i jejich vyuZzitelnost
jsou plné v rukou vyrobcu.

Imitace masa maji nizsi podil limitnich aminokyselin,
celkové nizsi podil bilkovin, vy$si podil sacharidd i jedno-

duchych cukrd. Obsahuji i zcela nestravitelné casti jako
hemiceluldza. Velmi ¢asto je v nich kokosovy tuk, ktery nema
nejzdravejsi podil mastnych kyselin nez maso a spoustu
dalSich potravinarskych aditiv bez pozitivnino efektu na
zdravi ¢lovéka.

Vlysoce zpracované potraviny jsou formulace ingredienci,
které jsou obvykle vytvoreny fadou prémyslovych technik
a procesu. Potraviny z kategorie NOVA 4 jsou v soucasné
dobé spojovany s vyskytem civiliza¢nich chorob jako obezi-
ta, cukrovka Il. stupné a nemoci srdce a cévniho systému.
Lidské télo neni schopno predem separované a zpét poskla-
dané izolované ziviny vyuzit se stejnou efektivitou, jako kdyz
jsou tyto ziviny pfirozenou soucasti daného jidla.

Imitace masa:

- Veggie burger

- Rostlinny fizek

- Vegansky utopenec

O projektu

Cilem projektu Agrarni komory CR Zeru maso je vyvracet
myty o mase a davat do souvislosti trendy, které jsou prosa-
zovany v soucasné vyzive.

Projekt je zaméren na vzdélavani a propagaci v oblasti
zemedeélské produkce Cerveného masa (hovézi, veproveé,
jehnéei, popt. skopové) v Ceské republice. Cilem je zdCiraznit
vyznam masa Vv lidské vyziveé, nezastupitelnost zivocisnych
bilkovin pro optimalni vyvoj a obnovu tkani a Siroké moznosti
kuchynského vyuziti a zarovert obhdjit ¢ervené maso pred
tlakem rostlinnych imitaci. Dale chceme upozornit na
provazanost a vyznam zivocisné vyroby v zemeédélské
soustave a vyznam hospodarskych zvifat pro udrzbu a raz
krajiny a naseho venkova. Zemédeélstvi je komplexni obor,
ktery produkuje pfirozené potraviny a je spojen nejenom
s produkci potravin, ale i péci o krajinu.



Proces vyroby sdjového bilkovinového izoldtu - hlavni slozky pro veggie burger
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Stabilizatory,
barviva, pfipadné koreni
a dalSi slozky

Texturovany sdjovy protein,
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Nastava proces sloZitého michani surovin, pojiv a pfidatnych latek, ze kterych ma vzniknout vyrobek

strukturou a chuti podobny masu.
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Slozeni: pitna voda, séjova bilkovina, pSeni¢na bilkovina,
rostlinné oleje v riizném poméru, cibule, kukuricny Skrob,
stabilizatory, jedla stil, kvasny ocet lihovy, suSeny kvasnicny
vytazek, aromata, cibulovy prasek, cesnekovy prasek,
sladovy vytazek z jemene, karamelizovany cukr,
maltodextrin, smés koreni, kyselina.

7 dostupnych verejnych zdrojii vypracovala Agrarni komora CR.

pripadné jiz rovnou hotovy vyrobek
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Imitace masa jsou vysoce zpracovanou potravinou
(stupert NOVA 4 - vysoce primyslové zpracovana potravi-
na), kterd nedosahuje stejnych vyzivovych hodnot jako
pfirozend potravina v podobé masa. Vysoce zpracované
potraviny z kategorie NOVA 4 jsou v soucasné dobé spojovany
s vyskytem civilizacnich chorob jako obezita, cukrovka Il. stup-
né a nemoci srdce a cévniho systému. Spotrebitel by zaroven
nemél byt klaman zavadejicim oznacenim, které parazituje
na tradi¢nich oznacenich pro maso a masné vyrobky.

Maso neni nutné jist denné, staci alespor 2-3x tydné, zejmé-
na u déti. Pro zpestieni jidelnicku jej Ize ¢aste¢né nahradit
lusténinami, obilninami, ofechy, ale i rGznymi druhy zeleniny,
vejcem ¢&i mléc¢nymi vyrobky, nikoliv vSak vyradit. Idealni vSak
zOstava pestrd a vyvdzend strava, kterd se sklada ze viech
zakladnich zivocisnych i rostlinnych surovin.

Vice informaci na www.zeru-maso.cz
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MINISTERSTVO ZEMEDELSTVI

Projekt finanéné podpofilo Ministerstvo zemédélstvi



