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Uvod do inovdcii zaloZenych na rastlinnych
produktoch

Pochopenie stravovacich zariadeni

Zasady udrzatelného a inovativneho
dizajnu jedalneho listka

Tvorba receptov a produktov na
rastlinnej baze

Integracia inovacii do prevadzky
stravovacich sluzieb
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Uvod do inovacii

zalozenych na
rastlinnych
produktoch




Rastlinna inovacia sa vztahuje na
vytvaranie a vyvoj novych produktov a
obchodnych modelov zalozenych na
rastlinnych potravinach a inspirovanych
nimi.

Cielom inovacii na rastlinnej baze je
propagovat minimalne spracované
celozrnné potraviny a zaroven znizovat

zavislost od Zivocisnych produktov a ich
spotrebu.




KI'icove faktory pre inovacie na rastlinnej baze ﬂ

Dobré zivotné podmienky zvierat

Klimaticka zmena
/Zdravie a wellness

Dopyt spotrebitelov po udrzatelnych
potravinach

Boosting Innovation for Food SMEs
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Ucast na spolocenskych
podujatiach v kulturach, kde je
konzumacia masa sucastou
tradicie.

Sviatky ako Vianoce a Silvester
sa sustred’uju na tradicné
masove jedla.

000

* Niektori spotrebitelia vnimaju
rastlinné alternativy ako menej
chutovo ndrocné v porovnani s
ich masovymi ekvivalentmi.

e Existuje predpojata predstava, ze
ludia jedia alternativy masa z
nutnosti, a nie pre chut a kvalitu.
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Rastlinnym potravinam casto
chybaju klucove ziviny, ako je
vitamin B12, zelezo a vapnik.
Niektoré rastlinné potraviny su

vysoko spracované s pridanym
cukrom, solou a tukom.

=~

e Specidlne vegetarianske alebo
veganske vyrobky mozu byt
drahsie ako masové
ekvivalenty.
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Rastlinné potraviny produkuju e Rastlinna strava ponuka mnoho
menej sklenikovych plynov a zdravotnych vyhod, ako napriklad
vyzaduju si menej vody a pody. znizené riziko srdcovych chorob

vdaka nizkemu obsahu

Prechod na rastlinnu stravu by nasytenych tukov.

mohol do roku 2050 znizit

produkciu sklenikovych plynov e Rastlinné potraviny maju vysoky

070%'. obsah vlakniny, ktord podporuje
zdravy traviaci systém.

Wybor lekarov pre zodpovednu medicinu (2024) Vegéanska strava: Stravovanie pre Zivotné prostredie. Dostupné
na: https://www.pcrm.org/good-nutrition/vegan-diet-environment (pristup 22.08.2025)
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Rastlinné alternativy * Dopyt spotrebitelov po
ponukaju prilezitosti pre rastlinnych potravinach sa zvysil
vyvoj produktov, ako su . z dovodu environmentalnych a

funkécné potraviny s zdravotnych obav, ako aj
pridanymi zivinami. udrzatelnosti v priemyselnych
procesoch.




Vyhody a nevyhody
rastlinnej stravy: pohlad ]T
lekara “

Pozrite si toto video od Dr. Sophie, kde |ni§ 1 JE J '
rozobera, co je rastlinna strava D) E '} .GAT R
(flexitariani, pescatariani, vegetariani a fie e -~
vegéni), ,jejVV\?hoFiy a nev?hqdy a M:TmR"'“ I Y
zaujimave statistiky o rastlinnom gl
priemysle!

DR SOPHIE

) ) 2 . 7 Vs . . . . ? -
Boosting Innovation for Food SMEs Dr. Sophie GP (2019) Vyhody a nevyhody rastlinnej stravy [video]. YouTube. https://www.youtube.com/watch?v=ABle15DMZRc



Trendy v rastlinnych produktoch

Prehodnotenie pouzitého
obilia z pivovarov
Spoloc€nosti su kreativne pri
recyklacii potravin, ako
napriklad pouzitého
pivovarnickeho obilia, na
jacmenné mlieko.

Boosting Innovation for Food SMEs

Rastlinné mlieko
Rastlinné mlieko, ako je
ovsene, ryzoveé, mandloveé
a SOjove, sa stavaju
oblubenou alternativou k
mliechym vyrobkom




Trendy v rastlinnych produktoch

Nedavny narast dopytu po
rastlinnych chipsoch

Hummus, Sosovica, morskeé riasy,
qguinoa a cviklové chipsy su coraz
popularnejsie

Boosting Innovation for Food SMEs

Voda na rastlinnej baze

Kokosova voda sa stava coraz
popularnejsou, pretoze je zdrojom
elektrolytov, ktoré poskytuju
zakladné ziviny po cviceni.




Kontroverzné témy

Francuzsko sa pokusilo zakazat pouzZivanie vyrazov
suvisiacich s masom, ako su , burger” a , klobasa“, pre
rastlinné vyrobky prostrednictvom dvoch dekrétov, jedného
v roku 2022 a druhého v roku 2023. Posledné sudne
pojednavanie v januari 2025 navrh zrusilo>.

V novembri 2023 Taliansko schvalilo zakon zakazujuci
pouzivanie a marketing vyrazov suvisiacich s masom na
opis rastlinnych vyrobkov®. Existuju vSak vazne obavy, ¢i
je tento zakaz v praxi vymahatelny-.

Zastancovia zakona tvrdia, ze pouzivanie vyrazov
suvisiacich s masom pre veganske vyrobky moze
zavadzat spotrebitelov. Jeho odporcovia tvrdia, Ze zakaz
ootlaca inovacie v rastucom odvetvi.

reen Queen (januar 2025) Najvyssi sud krajiny zamietol franctzsky zékaz oznadovania, vegetarianskych burgerov”.Dostupnéna: https://www.greenqueen.com.hk/france-vegan-labelling-plant-based-meat-banned-veggie-burger/(pristup19.09.2025) *Good

3
: " G
BOGSTIF‘IQ Innovation for Food SMEs Food Institute Europe (november 2023) Taliansko zakazuje pestované maso, ¢im sa odrezalo od inovécii a blokuje trvalo udrzatelny rozvoj. Dostupné na: https://gfieurope.org/blog/italy-ban-on-cultivated-meat-cuts-itself-off-from-innovation-and-blocks-
sustainable-development/ (pristup 19.09.2025) *Good Food Institute Europe (februdr 2024) Talianska vlada je ,,otvorend” prehodnoteniu zdkazu oznacovania mésa. Dostupné na: https://gfieurope.org/blog/italian-government-open-to-reconsidering-ban-on-

meaty-terms/ (pristup 01.12.2025)



Ste za alebo proti navrhu na zakaz
oznhacovania rastlinnych produktov

A\ A4

ZivocisSnymi vyrazmi?

SR

Diskutujte o vyhodach a nevyhodach
a podelte sa 0 svoj nhazor so svojou
skupinou.

Boosting Innovation for Food SMEs



Pochopenie

stravovacich
zariadeni




Servisné miesta a
prevadzkoveé potreby

Poharove dodavky a pojazdne stanky s jedlom See=r— ¥ i ]'i

"\

Priestor a Vybavenie

Gastro dodavka vs Gastro auto e VlyZzaduje sa zvy$end
e Gastro dodavka (stacionarna) bdelost, aby sa predislo
sa spolieha na prechadzajicu krizovej kontaminacii

premavku.

e Gastro auto (mobilné) sa moze
zamerat na svoje publikum pre
rastlinné jedla sledovanim
sezonnych davov a podujati.

medzi ZivociSnymi a
rastlinnymi produktmi
kvéli priestorovym
obmedzeniam.

Zé4kaznicka Sktsenost Skolenie Personalu
* Rychla obsluha e Personal vyskoleny na viaceré
¢ Neformalne jedenie vonku roly vratane pripravy jedal a

¢ Marketing sa spolieha na
lokalitu a podujatia
rovnako ako na menu.

pokladnika.

Boosting Innovation for Food SMEs



Servisné miesta a
prevadzkoveé potreby

Restauracia

77/ T » —

Priestor a Vybavenie
Skusenost Zakaznika . Siroky sortiment
* Obsluha pri stole Specializovaného
» Zameranie na dekor a vybavenia pre efektivnost
;“L""Sfégc"f‘ Efi"t a konzistenciu |
e Zabezpe&uje podujatia a ; g e
§peciéplne ;rilziitnjsti 2 M@ZZHOSE 'Wélemf vacsie
priestory na pripravu a
lepsie riadit potravinové
alergény a kontrolu
kontaminacie
Ponuka Menu ll
» Pontlka Siroky sortiment jedal \
vratane predjedal, hlavnych
jedal a dezertov Skolenie Personélu
* Schopnost ponuknut vyhradenu * Vacsie timy so Specializovanym
sekciu menu na rastlinnej baze personalom obsluhy a kuchyne

e ———r——

Podpora Inovdacii pre Potravinové MSP

Boosting Innovation for Food SMEs



Poziadavky spotrebitelov na
rastlinné moznosti

Kvalita

Vnimanie spotrebitelov sa meni
od spajania rastlinnych
produktov s menej kvalitnymi
alternativami masa k ich
vnimaniu ako kvalitnych a
chutnych produktov.

Eticke ziskavanie zdrojov

Rastie dopyt po socialnych
oodnikoch, ktoré produkuju
<valitné produkty a zaroven maju
pozitivny socialny a
environmentalny vplyv.




Poziadavky spotrebitelov na
rastlinné moznosti

Zdravie a wellness

Rastlinné moznosti su coraz
popularnejsie, pretoze su bohaté
na vlakninu, vitaminy, mineraly a
antioxidanty a mozu pomoct znizit
riziko  srdcovych choréb a
cholesterolu s nizSim obsahom
nasytenych tukov v porovnani s
masom.

Dobré zivotné podmienky zvierat
Rastuce obavy tykajuce sa
dobrych zivotnych podmienok
zvierat motivuju spotrebitelov k
prechodu na udrzatelné
moznosti rastlinnej stravy.




Planovanie jedal pre rastlinné moznosti

Zamerajte sa na zdroje bielkovin, ako| ¢ Experimentujte s pripravou jedla okolo

su fazula, $odovica, tofu, orechy salatu, ako sacharid si vyberte ryzu
alebo kuskus a potom ozdobte

vie e . dresingom alebo pridajte hummus.
Ak sa snazite jest viac rastlinnych A :
Vyhradte si cas ha vymyslenie 7

potravin, zacnite pripravou jedneho moZnosti rafiajok, obedov a veceri a
vegetarianskeho jedla tyzdenne a striedajte ich pocas tyzdna, aby ste si
postupne zvysujte pocet jediel, ako ulahdili planovanie jedal a zabezpedili

sa budete ucit nové recepty. rozmanitost.

Vyberajte si zdravé tuky, ako je Naplanujte si jedla podla kategorii alebo

olivovy olej, olivy, avokado, orechy tem, ako su salat, polievka, cestoviny
alebo semen3 alebo ryza, aby ste si ulahcili
rozhodovanie.

alebo semena.

Boosting Innovation for Food SMEs




Vypracujte si vlastny rastlinny
jedalnicek

Vytvorte si vzorovy plan na tyzden
pomocou poskytnutych tipov.
Podelte sa o svoje napady na

recepty so svojou skupinou!

Boosting Innovation for Food SMEs
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Uva hy o hakladoch Rastuca popularita vegetarianskej stravy
prispela k tomu, ze rastlinné moznosti sa

posunuli od svojho predchadzajuceho statusu
drahych, specifickych produktov k siroko
akceptovanym, komercnym zakladnym
potravinam.

/ pohladu restauracie ovplyvnuje cenu
rastlinnych moznosti niekolko faktorov vratane:
* Naklady na suroviny
* Naklady na pracovnu silu
* Vnimanie spotrebitelov
o Kulturny vplyv globalnej kuchyne ﬂ
e Zazitok z jedla




Castou staznostou vegetarianskej komunity je
cena rastlinnych jedal. K tomuto javu prispieva

mnoho faktorov, najma vnimanie spotrebitelov.

Existuje rozsirend predpojatost, Ze zeleninové
jedla ponukaju menej za peniaze ako ich
masove alternativy. Marketing ma na tuto
spotrebitelsku predstavu velky vplyv, pricom
zeleninoveé jedla su niekedy uvadzané ako
priloha a nie ako hlavné jedlo. Pozrime sa na
ekonomiku jedalneho listka, aby sme vysvetlili,
preco su rastlinné moznosti cenovo dostupné
podobne ako masové jedla.

Menu Ekonomika

Mali by vegetarianske a
veganske jedla v
restaurdcidch stat rovnako
ako mdsove jedla?




Naklady na pracovnu silu

Dobré vegetarianske jedlo by malo obsahovat
niekolko druhov zeleniny pripravenej roznymi
sposobmi, aby sa pokrmu dodala farba, textura
a chut. V dosledku toho sa rastlinné jedl|3
pripravuju dlhsie, pretoze vsetka zelenina sa
musi jednotlivo Cistit, Supat a nakrdjat. Maso sa
na druhej strane casto pripravuje kratsie, najma
ak sa vari vcelku, napriklad jahnacie stehno
alebo pecené kura.

Menu Ekonomika

Mali by vegetarianske a
veganske jedla v
restaurdcidch stat rovnako
ako mdsove jedla?




Naklady na ingrediencie

Kvalitna zelenina nie je lacna, najma ta z
lokalnych zdrojov. Restauracie by mohli
nakupovat lacnejsiu zeleninu od masovych

pestovatelov, a

celkovu kvalitu j

kvalitou je obzv

e to by priamo ovplyvnilo
edla. Rovnovaha medzi cenou a
ast dolezitd v restaurdaciach,

ktoré sa pysSia podporou miestnych vyrobcov a
podavanim kvalitnych jedal.

Menu Ekonomika

Mali by vegetarianske a
veganske jedla v
restaurdcidch stat rovnako
ako mdsove jedla?




Menu Ekonomika

Premiove ingrediencie

Prémioveé suroviny, ktoré prispievaju k Mali by vegetarianske a
kulindrskemu zaZitku, su tieZ drahé. Lesné huby, veganske jedla v

ako napriklad kuriatka, sa povazuju za lahédku a restauraciach 5{"".{’0‘,’”“"0
nie su bezne dostupné, co prispieva k ich ako mdsove jedia?
vysokej cene.

Rezijné naklady

Restaurdacie si musia Uctovat priemernd sumu
za rastlinné aj masové jedla, aby zohladnili
najomné, energie a dalsie prevadzkove
naklady restauracie.




Zazitok zo stolovania

Ludia chodia do restauracii nielen kvoli
dobrému jedlu; vynikajuca pohostinnost a

zakaznicky servis zohravaju dolezitu ulohu v
6

zazitku z jedla a tiez zvysuju celkové naklady®.

Boosting Innovation for Food SMEs ® Serious Eats (10. augusta 2018) Preco je moje veganske hlavné jedlo také drahé ako maso?
Dostupné na: https://www.seriouseats.com/menu-pricing-vegan-vegetarian-meat (pristup
01.10.2025)



Retazce rychleho obcerstvenia

Retazce rychleho obéerstvenia reaguju na meniace
sa preferencie spotrebitelov. Kym kedysi boli
rastlinné moznosti dostupné len pre veganov alebo
vegetarianov, teraz sa objavuje narast

Jflexitarianov” a spotrebitelov dbajucich na zdravie.

Retazce rychleho obéerstvenia ponukaju rastlinné
burgre, salaty a misky. Gigant rychleho
obcerstvenia McDonalds ponuka vegansky burger s
nazvom , McPlant“’.

Pridanie rastlinnych moznosti do mainstreamovych
retazcov rychleho obcerstvenia ukazuje, ze tieto
ponuky prekonavaju svoj predchadzajuci status
drahych, specifickych produktov a stavaju sa Siroko
akceptovanou komercnou zakladnou potravinou.

’McDonald’sirsko(2025) McPlant.Dostupnéna:https://www.mcdonalds.com/ie/en-
ie/product/mcplant.html (pristup01.10.2025)

oo
3 ¥




Uvahy o nakladoch

Pohlady prevadzok stravovacich sluzieb

Restauracie s globalnou kuchynou

Rastuca popularita rozmanitych
svetovych kuchyn vyrazne zvysila
dostupnost a rozmanitost
rastlinnych jedal. Indicka kuchyna je
vdaka kulturnym a nabozenskym
praktikam zakorenena vo
vegetarianskej tradicii a ponuka
bohatu skalu jedal. Podobne aj
azijskeé restauracie ponukaju vo
svojej kuchyni bohaté vegetarianske
moznosti.




Eurd PS ky V?h I'ad Ktoré su najlepsie europske krajiny pre
vegetarianov?

Boosting Innovation for Food SMEs

Svajciarsko je zvolené za 43
najpriatelskejsiu vegetariansku krajinu v )

Eurdpe! Pysi sa najvyssou hustotou _I I
vegetarianskych restauracii so 165,94 na
100 000 obyvatelov. Norsko sa
umiestnilo na
tretom mieste s
Finsko sa umiestnilo na druhom hizkou rocnhou
mieste so 67,69 vegetarianskymi spotrebou masa 66
restauraciami na 100 000 kg na osobu?.
obyvatelov.

& The Eco Experts (2022) Svajciarsko bolo oznagené za vegetariansku liahnisku Eurépy. Dostupné na: https://www.theecoexperts.co.uk/news/best-country-
to-be-vegetarian-europe (pristup 01.10.2025)



Eurd PS ky V?h I'ad Ktoré su najlepsie europske krajiny pre

vegetarianov?

.

Svédsko sa moze pochvalit

stvrtym miestom s 58,43
vegetarianskymi
restauraciami na 100 000
obyvatelov.

Boosting Innovation for Food SMEs

N |7
AR

Spojené kralovstvo ma druhu najvyssiu
koncentraciu restauracii s vegetarianskou
kuchynou s 80,02 na 100 000 obyvatelov, ale
ich vysoka rocha spotreba masa vyvazuje ich
celkové skére. Rastuci pocet restauracii s
vegetarianskou kuchynou vsak naznacuje
rastUcu popularitu rastlinnej stravy?®.

#5




* Haus Hiltl, zalozeny v roku 1898 v Zirichu er) A\
VO Svajciarsku, je najstarsou e e,
vegetarianskou reStauraciou na svete.

EZLN
* Je drzitelom Guinnessovej knihy rekordov ‘«%‘3
ako najstarSia nepretrzite otvorena .
vegetarianska resStauracia na svete. i<
e Redtaurdcia sa rozprestiera na dvoch
poschodiach a ponuka bufetové sluzby s
priblizne 100 jedlami’®.

Boosting Innovation for Food SMEs 19 Lorraine Elliott Nie celkom Nigella (2025) Haus Hiltl: Najstarsia vegetarianska restaurdcia na svete. Dostupné na:
https://www.notquitenigella.com/2025/09/20/haus-hiltl/ (pristup 01.10.2025)



Pozrite si toto video a dozviete sa o
fascinujucej historii, tradiciach a hodnotach

re$tauracie Hilt| &

Boosting Innovation for Food SMEs " Svajéiarsko (2022) Pribeh Hiltl Switzerland Tourism [Video]. YouTube. https://www.youtube.com/watch?v=mhDgQ4r3064




JPolovicu taniera venujte zelenine, ako je
brokolica, kapusta, huby, listova zelenina
alebo cibula, ako zdroju vlakniny a
vitaminov.

4 taniera venujte sacharidom bohatym na
vlakninu, ako su celozrnné obilniny a sladké
zemiaky, na regulaciu hladiny cukru v krvi a
dodanie energie.

J4 taniera venujte rastlinnym bielkovinam,
ako je tofu, fazula a SoSovica'.

12 Claiborne, J. (2025) Vytvorte si vyvazené jedlo pomocou veganskej metddy taniera.

Boosting Innovation for Food SMEs
Dostupné na: https://sweetpotatosoul.com/vegan-plate-method/ (pristup 01.10.2025)



Na zvyraznenie prirodzenych farieb pouzite
rozne druhy ovocia a zeleniny.

Kombinujte rozne textury, aby ste dodali
zaujimavost a hibku.

Pre vizualnu zaujimavost naukladajte
ingrediencie vo vrstvach.

Vyberte si ozdoby podla farby a chuti, ako
su bylinky alebo jedlé kvety.

Pre vizudlnu pritaZlivost pouZzite na
namalovanie farebnych tahov na tanier
pyré z repy alebo avokada®.

Boosting Innovation for Food SMEs
9 3 Restaurantware (2025) Servovanie jedal rastlinného pdvodu: Tipy a nastroje na prezentaciu. Dostupné na: https://www.restaurantware.com/blogs/kitchen-

and-cooking-tips/serving_plant-based_dishes-_presentation_tips_and_tools (pristup 01.10.2025)



Myslite si, ze rastlinné jedla by
mali stat rovnako ako masové
varianty?

Rozdelte skupinu na ,,za“ a ,,proti“ a

podelte sa o svoje nazory!

Boosting Innovation for Food SMEs
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1. Zvysenie vyroby

Pripravte velké mnozstva

kld€ovych

ingrediencii, ako su omacky.

2. Vykonajte merania
Pre kazdu ingredienciu uvedte jednotku

hmotnosti (napriklad gramy a

ste zabezpedili konzistentnost |

ebo unce), aby
edla. Vyhnite sa

pribliznym jednotkam merania, ako su
polievkové lyzZice alebo c¢ajové lyzicky'.

4 Wills, K. (2021) Prevod kuchynského receptu na komerény vzorec. Dostupné na:
https://www.canr.msu.edu/news/converting-a-kitchen-recipe-to-a-commercial-formula

(pristup 02.10.2025)

Vyvoj receptov pre
komercné kuchyne




3. Urobte si tréningovy beh Vyvoj receptov pre
Zaznamenajte si proces varenia a podla potreby komercne kuchyne
upravte svoju metdédu pre efektivnost.

4. Pripravte testovacie davky
Najprv ochutnajte so svojim timom. Ak ste spokojni,
vyskusajte svoj recept so zakaznikmi.

5. Iteracia je klucova
Vylepsite svoj produkt v sulade so spatnou vazbou
od zakaznikov, aby ste dosiahli dokonaly konecny
vysledok™.

Tamtiez




STARTER

Butternut squash soup with coconut milk

MAIN COURSE

Buddha bowl
Brown rice, roasted sweet potato, chickpeas,
avocado, kale, tofu, vegetables

DESSERT

Vegan chocolate cake
made using almond milk and vegan butter




Praca s rastlinnymi a mliecnymi alternativami

Ukazkové menu

Preco to funguje: je to uspokojivy
zeleninovy polievkovy zaklad,
ktory neobchddza krémovost
tradicne ziskavanu z mlieka alebo
smotany.
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Praca s rastlinnymi a mliecnymi alternativami
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Ukazkové menu

Preco to funguje: Toto jedlo je velmi vsestranné.
Ingrediencie sa daju menit a nahradzat podla osobnej
chuti. Umoznuje to kreativitu, pretoze ingrediencie sa
daju miesat a kombinovat, aby sa dosiahli uspokojivé
chutové kombindcie. Je to uspokojiva alternativa k
tradicnemu mdédsovemu restovanemu jedlu. Je vizualne
pritaZlivé vdaka rozmanitosti farieb zeleniny a mézZe sa
poddvat ako obed alebo vecera.




Praca s rastlinnymi a mliecnymi alternativami

Ukazkové menu

Preco to funguje: tento
rastlinny recept na oblubeny
dezert prinasa
bezkonkurencnu chut a je to
alternativa bez
kompromisov.

Boosting Innovation for Food SMEs




Irska spoloénost The Happy Pear,
zalozena v roku 2004, ponuka
veganske produkty, recepty a kurzy na
rastlinnej baze.

V tomto videu sa Stastnda hruska
stretava s irskym séfkucharom

ocenenym Michelinskou hviezdou JP
McMahonom, aby objavili 5 tajnych
veganskych chuti. Pozrite si video a
dozviete sa viac!

16 Stastna hrudka (2020) 5 TAJNYCH VEGANSKYCH PRICHUTI, KTORE TENTO SEFKUCHAR S MICHELINOVOU
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HVIEZDOU MILUJE 2020 [Video]. YouTube. https://www.youtube.com/watch?v=P5iDMkLqg3s4




Definicia extruzie

Extruzia je bezny proces vyroby
potravin. Zahrna tepelnu a
mechanickd manipulaciu (miesanie
zloziek pri vysokych teplotach) s

cieflom modifikovat ich Strukturu.
Tento vyrobny proces sa pouziva na
vyrobu texturovaneho rastlinneho
proteinu (TVP) na vytvorenie
masovych analogov. Existuju dva typy
extruzie: extruzia s nizkou a vysokou
vihkostou.

Boosting Innovation for Food SMEs

Extruzia s nizkou
vihkostou (LME)

Extruzia s vysokou vlihkostou
(HME)

Spotrebuje
menej ako 40 %
vlhkosti

Obsah vihkosti

Pouzitie pri vlhkosti nad 50 %

Vyrobky su Textura Vyrobky st vlaknité a podobné
suché a masu

chrumkaveé

Pred Priprava Nie je potrebna rehydratacia,
konzumaciou je pripravené na konzuméciu
potrebné

rehydratovat

Mobze stratit
ziviny citlivé na
teplo v d6sledku
vysokej teploty
varenia

Vplyv na vyZivu

LepsSie zachovanie Zivin vdaka
nizSej teplote varenia

Rastlinné kusky
alebo nugetky,
cerealie,
pochutiny

Produkty

Kuracie filety a pruzky na
rastlinnej baze "’

zvazok 8, 100248. https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2666833523000345

7 Ozturk, O. K., Hamaker, B. R. (2023) Texturizacia alternativ rastlinného méasa: Spracovanie, zakladné bielkoviny a dalSie stavebné zlozky. Future Foods,




Integracia inovacii
M - - do prevadzky
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Principy dizajnového myslenia - Navrh jedalneho listka na
rastlinnej baze

Dizajnové myslenie je pristup zamerany na cloveka k vytvaraniu inovativnych
rieseni obchodnych problémov. Tato stratégia je modelovana podla dizajnérskeho
zmyslania; vyuziva silu kreativity na riesenie problémov. Dizajnové myslenie je
rovnako filozofiou ako metodoloégiou.

Dizajnové myslenie ma mnoho spolocnych zakladnych konceptov s potravinarskym
a pohostinskym sektorom. Obe oblasti sa zameriavaju na potreby koncového
pouzivatela, zdielaju podobny proces navrhovania, testovania a zdokonalovania a
obe su zakorenené v kreativite.

Pat faz dizajnového myslenia je vcitit sa, definovat, vytvorit napad, vytvorit
prototyp a testovat. Pozrime sa na dizajnové myslenie v kontexte dizajnu jedalneho
listka.




Principy dizajnového myslenia - Navrh jedalneho
listka na rastlinnej baze

© \cititsa ©7 O Definovat

Zakladnym principom dizajnového Tato faza zahffia uréenie problému na
myslenia je vcitit sa do pouZivatelov s zaklade poznatkov ziskanych pocas fazy

ciel'om,vytvorit' riesenie na mieru, ktoré empatie_ V tomto kontexte "e V\I/ZVOU

splna ich potreby. Navrhovanie vytvorenie uspokojivych alternativ k
jedalneho listka na rastlinnej baze si masovym moznostiam bez toho, aby sa

vyzaduje znalost a pochopenie znizila kvalita, chut alebo textura.
stravovacich poziadaviek spotrebitelov,

aby sa vytvorila pestra ponuka
jedalneho listka.




Principy dizajnového myslenia - Navrh jedalneho
listka na rastlinnej baze

© vymyslief 5

Faza tvorby napadov zahfna navrhovanie
potencialnych rieseni problému identifikovaného v
predchadzajucom kroku. Tato faza vyuziva kreativne
nastroje dizajnéra na vytvaranie inovativnych rieseni
a transformaciu napadov do funkéného prototypu.




Principy dizajnového myslenia - Navrh jedalneho
listka na rastlinnej baze
O  Prototyp

Faza prototypu zahrna vytvorenie produktu
na zaklade vasich napadov. Toto je
pravdepodobne najnarocnejsia faza, pretoze
zahrna vdychnutie napadov do zivota. Na
vytvorenie inovativheho prototypu je
potrebné vela experimentovania.

*

Tuto fazu mozno bude potrebné
prehodnotit, kedZe sa objavia nové
poznatky. Dizajnové myslenie je
nelinearny proces budovania a
zdokonalovania v reakcii na spatnu
vazbu od koncovych pouzivatelov,
podobne ako dizajn jedalneho listka,
ktory si tiez vyzaduje Upravy s cielom
vytvorit najlepsiu ponuku pre
spotrebitelov.




Principy dizajnového myslenia - Navrh jedalneho
rastlinnej baze

listka na

Testovanie |

produktu. ]

© Test =

e zaverecnou fazou dizajnového myslenia aj vyvoja
"ato faza sa zameriava na zhromazdovanie spatnej

vazby od

oouzivatelov k prototypu. Tento krok je vo svojej

podstate zamerany na cCloveka, pretoze zahfna priamu
interakciu s pouzivatelmi. Na vylepsenie produktu v sulade so
spatnou vazbou od spotrebitelov moze byt potrebna iteracia.




Rastlinna strava

Fakty a cisla
Hlavné dovody pre dodrziavanie /

rastlinnej stravy: utira

Zdravotné problémy

57 % kvoli dobrym zivotnym
podmienkam zvierat

Pohodlie

52 % pre fyzické zdravie

48 % pre zivotné prostredie
(Veganska spolocnost, 2025) Prichut

30% 40%
(GlobeScan a EAT, 2024, s. 6)




Rastlinna strava
Fakty a cisla

10+ rokov 6-10 rokov 4-5 rokov 1-3 roky > 1 rok

(Veganska spolo¢nost,
2025)




Mileniali su lidrami v konzumacii
rastlinnej stravy. V USA tvoria
mileniali 40 % veganskej
populacie v porovnani s 21 %
generacie ,,baby boomers” a

generacie X (Strategic Market
Research, 2023). Podla prieskumu
vykonaného vo Finsku 41 %
milenialov pravidelne konzumuje
alternativy masa, zatial ¢o 43 % uz
vyskusalo rastlinné produkty
(Knaapila a kol., 2022).
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Rastlinna strava
Fakty a cisla

Podla prieskumu, ktory v
Spojenom kralovstve uskutocnila
Veganska spolo¢nost, sa 3,60 %
zien identifikuje ako veganky alebo
ma rastlinnu stravu v porovnani s
1,89 % muzov (2025). Podobne
zistenia z vyskumu vykonaného vo
Finsku odhalili, ze 16,1 % zien sa
identifikuje ako flexitarianky v
porovnani so 6,7 % muzov

(Knaapila a kol., 2022). Qd



Rastlinna strava
Fakty a cisla

Generécia Z Milenial Generéacia X (GlobeScan a® E?ATY, B2°0°2™3¢, 's°. 4)




¢

KldCové poznatky
e Dobré zivotné podmienky zvierat su
vyznamnou motivaciou pre dodrziavanie
rastlinnej stravy.

* Cena je jednou z hlavnych prekazok
Konzumacie vacsieho mnozstva rastlinnych
ootravin.

» Mladsie generacie jedia viac rastlinnych

potravin
Reflexné cvicenie

Suhlasite s vyssie uvedenymi tvrdeniami
a/alebo sa s nimi stotoZnujete?
PreskUmajte svoj vztah k rastlinnej strave,
zapiste si svoje myslienky alebo diskutujte
v skupinach!

Cvicenie pre
studentov
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