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Az jedna tretina vsetkého jedla
vyrobeného na ludski g
spotrebu sa nikdy nezje. Je to

strat a odpadu z potravin,
ktorych priama financna ¢
strata je vycislena na

35%

45% @ | ‘ 20 %

20%.‘ @20%



Co je POTRAVINOVY ODPAD a
¢o PLYTVANIE POTRAVINAMI ?

Pod pojmom ,potravinovy odpad”
rozumieme vsetky potraviny vratane
ich nejedlych casti, ktoré vstupuju
do procesu odpadového
hospodarstva.

Pojem ,plytvanie potravinami*
oznacuje jedlé potraviny a ich casti
urcené na ludsku spotrebu, ktoré sa

clovekom neskonzumovali.

Jedlom teda
plytvate aj v pripade,

’ ze krmite sliepky
- Vedeli ste, ze P suchym chlebom, alebo
zihradné'a komunitné doma skompostujete

kompostovanie je vlastne hnijuce jablko. Avsak,
- predchadzanie vznikw v tychto pripadoch

- odpadu? V tomto pripade sa nevytvarate odpad.
potravinové zvysky priama
zhodnocuju v mieste
ich vzniku a nevstupuji.do
 komplexného procesu zberu,
aodvozu g likvidacie.

Y




}ng\.me priciny .'p_lytvgn’lg" 03

| nadprodukcia,
straty pri zbere urody,
zlé skladovanie urody,

‘zastarané technologle
neefektivne spracovanie
na vedlajsie produkty,
~_ chyby pri baleni;

obrovské vzdialenosti a zmeny teplot pri prevoze,
neopatrna manipulacia,

neefektivny manazment nakupu a predaja
vysoké estetické standardy pre ovocie a zelenmu

RESTAURACIE

nespravne skladovanie jedla,
neefektivne spracovanie,
neprimerane velké porcie;

privelké zasoby,
nespravne skladovanie.




' Plytvanie na Slovensku
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Prvovyroba Vyroba a spracovanie Distribticia & Retail Restauracie & Catering Spotrebitelia

~Na Slovesku sa rocne vyproduk‘ujé- odhadom

0,86 mil. ton potravinového odpadu,
z-krét tolko ako v susednom Madarsku.

Najcastejsw vyhadzujeme

ﬂz@

Hlavnou prlcmou vzniku odpadu je, ze
nakupujeme viac potravin, ako dokazeme
spotrebovat a nespravne ich skladujeme.

9 % domacnosti : Neplytvanim by 3-&lenna
vyhadzuje jedlo . domacnost usetrila
nadennejbize | az 500 eur ro€ne
: Zdroj: VUP, FUSIONS
|
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Minimélne-jed_na tretina Slovakov nevie s uréitostou
povedat, aky je rozdiel medzi DATUMOM SPOTREBY
a DATUMOM MINIMALNEJ TRVANLIVOSTI.

e
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pDatumom spotreby, 0 &erstvé mlieko

spotrebujte do", sa oznacuje @ &erstvy dzus

cerstva potravina, ktora z ® Va{cia
mikrobiologického hladiska © miso
podlieha rychlej skaze, a preto ® ryby

moze v kratkom case pr:edstavovat ® syry
bezprostredné nebezpecenstvo pre JEEFSEresFeE
sdravie. Potravinu den po spotrebe o falaty
viéak odporucame pred @ Iahodky
vyhodenim najskﬁ'r
ovonat a ochutnat.

minimalnej trvanlivosti,
@ trvanlivé mlieko ,Minimalna trvanlivost
@ trvanlivy dzus do“, uvadza priblizny datum,

@ zavaraniny dokedy si potravina uchova
@ cestoviny svoju predpokladanu kvalitu. Pri
@ konzervy spravnom skladovani je konzumacia
@® omacky potravin po tomto datume este stale
® muika bezpecna aj niekolko tyzdnov az

mesiacov. (Podla laboratornych
skusok ASS).

® ryza
® olej



Meiite
umiestnenie jedla

Uchovajte ich
¢o najdlhsie

Skladujte spravne

Sledujte datumy - Varte bez Merajte
- odpadu si odpad
w = —_—
H O =
S (AL °
Majte prehlad Podelte sa BONUS:

©

<

Kompostujte
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- Vedeli ste, Ze hladni mame nielen pohniitky nakupovat .

. kalorickejsie a nezdravsie jedla, ale aj iné veci, ktoré
:vobec nepotrebujeme? Nenechajte sa oklamat vlastnym:
zaladkom a pred navstevou obchodu sa obcerstvite

aspon poharom dzusu alebo drobnym jedlom.

Sobotnhé najazdy do obchodu su zodpovedné za
mnozstvo vyhodeného jedla. Nakupujte preto radsej
CastejsSie a v mensich mnozstvach. Naplanujte si vas

jedalnicek na 3 dni dopredu a berte pri tom do uvahy
obsah vasej chladnicky, Spajzy, Ci chlebnika. Vytvorte si
nakupny zoznam toho, ¢o potrebujete dokupit. Aby ste
naozaj nakupili len to, co mate na zozname, nenakupujte
hladni a nakupujte na vahu. Odporucame trhy, trznice a
bezobalové obchody, vyhnete sa plytvaniu aj plastovému
odpadu!

Pozorne Citajte
lanovrmécie na obale.
Mo;e: Sa vam naprik|ad
stat, Ze omylom Kupite

druh potravin ;
nejete, U e

: Neexperjmentujte
S PoOtravinami, ktorg
‘Nepoznate 3 viete,

e by vam nemuseli
chutit. =

F o+ + # % + + % + + + %



1-5°C °

Chladnicku by sme
mali udrziavat
¢istu, nepreplnat ju
a udrzovat v nej
teplotu od 1 do 5°C.
Tl Vseobecne plati, ze
ICC EREER T  vo dvierkach a
rs\fakrlgipeep%rti?\j?nti vrchnych ¢éastiach
dopredu a nové ChlaanCky Je

dozadu, teplota najvyssia.

otvorené zavaraniny, konzervy, =~ DO CHLADNICKY |

dzemy, omaéky NEPATRI:
cibula
ceshak
zemiaky
avokado
baklazan
cuketa
uhorky
tekvica
paradajky
nezrelé ovocie

varené jedlo a vajicka
mlie¢ne vyrobky, lahodky
cerstvé maso a ryby

ovocie a zelenina oddelene

otvorené trvanlivé dzusy, mlieka,
rastlinné mlieka, omacky, voda |



Zemiaky skladujte na suchom,
studenom mieste ako pivnica €i Spajza,
idealne spolu s jablkami, ktoré
zabranuju zemiakom v kliceni. Zemiaky
a cibul'a by sa ale spolu skladovat
nemali, rychlejSie sa potom kazia.

Jablka obsahuju vela etylénu - plynu, ktory
urychluje dozrievanie. Neskladujte preto
jablka spolu so zrelym ovocim. Jablko
v§ak moze posluzit pre urychlenie
dozrievania nezrelého ovocia, napriklad
avokada.

Drobné ovocie vydrzi dlhSie Cerstvé
vdaka octu. Umyte ho studenou
octovou vodou, nechajte odstat a
uskladnite v chladnicke.

Kostkové ovocie ako ceresne ¢i marhule ..
je najlepsie uskladnovat pri izbovej - 4
teplote, ak esSte riadne nedozreli. Potom
je idedlne ich ulozit do Spajzy.

Ale nenechavaijte ich v sacku, rychlejsie
sa tak mozu pokazit.




Bylinky uskladnujte vzduchotesne
zabalené v chladnicke alebo ako kvety
ponorené do vody. Ak ich vSetky
nevyuzijete, je dobré ich dat zamrazit
v olivovom oleji alebo ususit.

Sparglu, 3alat, ¢i ind listovi
zeleninu je najlepsie uchovavat
ako kvetiny - orezat spodok, dat
do vody, prikryt zvrchu
plastovym sackom a dat

do chladnicky.

Jarnu cibulku mozete uskladnit
podobne, ale bez orezavania korenov.
Alebo mozete jej spodky zabalit

do voskového obruska alebo jemne
vlhéeného papierového obruska.

Cibulu a cesnak je zasa najlepsie
zavesit v priedusnom obale (napriklad
v silonkach) na dobre vetrané, suché
a chladné miesto alebo uskladnit

v papierovych vreckach s dierkami.




Salat sa tiez dobre uskladiiuje natrhany
na jednotlivé listky a zabaleny

v papierovom obrusku

v uzatvaratelnom sacku bez pristupu
vzduchu. Salatova hlavu mozete vcelku
zabalit aj do voskového obruska.

Zvadnuty Salat sa stane znovu
cerstvym, ked' ho ponorite na cas
do l'adovej vody.

Ak potrebujete len trochu

stavy z citréna, neprerezavajte ho

na polovicu. Staci ho iba trochu narezat,
zabranite tak jeho vysychaniu.

Pri korenovej zelenine nezabudnite
odrezat listy/viat, rychlejsSie sa s nimi
i kazi, kedze sa do nich prestvaju
vyzivné latky. Listy a viat ale
nevyhadzujte a pouzite pri priprave
pokrmov, obsahuje viac vyzivnych
latok ako samotny koren.




Hriby uskladnujte v chlade

. a v papierovom sacku alebo

& ¥ perforovanej nadobke. Dusené ich
S| | % & @« mbdZeme zasterilizovat alebo nechat
Sl 48 zamrazit. Castym sposobom je aj
susenie.

Paradajky su letné ovocie,

v chladnicke sklovateju a stracaju svoju
chut. Uskladnujte ich preto radsej

v Spajze pri cca 14°C, Ci pri izbovej
teplote. Ak uz prezrievaju, orestujte
kasky na panvici a uskladnite

v chladnicke v olivovom oleji.

do chladnicky. Nedojedené avokado je
najlepsie pokvapkat citrénovou stavou
a odlozit v nadobke do chladnicky.

! o\ \ Avokado je tropické ovocie citlivé
N na chlad, nedozreté ho nikdy nedavajte
\
\

Banany vydrzia dlhSie Cerstvé v trse,
odtrhavajte ich az ked' ich planujete
zjest. Stopky zabalte do folie,
pomalsie tak budu dozrievat. Zrelé ich
mozZeme ulozit do chladnicky, nezrelé
zamrazit.




V chlebe neustale prebieha biologicky
proces, pocas ktorého sa uvolnuje
vlhkost, preto potrebuje ,dychat”.
Uskladnujte ho radsej zabaleny

v bavinenom obrusku v chlebniku.

Dajte muku na 48 hodin

do mraznicky, aby ste tak zabili
pripadné hmyzie vajicka, potom
uskladnujte v uzatvaratelnej
nadobe na suchom mieste.

Nevyuzité cestoviny z balenia, ovsené
vlocky, ¢i iné sypké potraviny
uskladnujte taktiez vo vzduchotesne
uzavretej nadobe. Idealne je oznadit ju
datumom minimalnej trvanlivosti, napr.
zmyvatelnou fixkou.

Susienky ¢i medovniky je
najlepsie uskladiovat s krajcom
chleba, vydrzia tak dlhSie cerstvé.




Maso uskladnujte v povodnom baleni,
zabranite tak kontaminacii baktériami.
Ak ho nespotrebujete do 3 az 5 dni,
dajte ho zamrazit. V mraznicke vydrzi
az 6 mesiacov.

Rybu je najlepsSie uchovavat

v mraznicke alebo v chladnicke
na lade. V chladnicke vydrzi 1 - 2
dni, v mraznicke az 6 mesiacov.

Tvrdy syr udrzite najdlhsie

cerstvy, ak je zabaleny vo voskovom
obrusku alebo v papieri na syr.

V plastovom obale rychlejsie
splesnivie. Podla jeho zrelosti tak
vydrzi Cerstvy tyzden az mesiac.

Slany syr ako feta alebo mozzarella
uskladnite v slanom naleve

v sklenenej a uzatvaratel'nej nadobke
v chladnicke.




Spolu s jedlom koné&i v kosi -
aj velké mnozstvo penazi

936 miliard USD

Priame finanéné straty

~ spojené s potravinovym
odpadom su len Spickou
ladovca. Celkovy ucet

za plytvanie potravinami

E /ﬂ\ é\i% @7' je omnoho vacsi.
Q'

Ak by bol potravinovy
odpad krajinou, bol by 8.
najvacsou svetovou

USA 21,4 biliéna
ekonomikou a tretim Gina 143 bilibna
najvacsim producentom i Japonsko 51 biliéna

i 2,6 biliona
Sklenl’kOVYCh p|ynov. Nemecko 3,9 biliéna
| India 2,9 biliéna
12 , .\Q Spojené kral'ovstvo 2,8 biliona
* ¢ Odpad z potravin ~ Franctzsko 2,7 biliéna
10 AR 000000000000000000000000000000000000
* 5 g
* Taliansko 2 biliény
8 3,6
miliardy Brazilia 1,8 biliéna
6 ﬂ Kanada 1,7 biliéna
S 4 —
o ——
> I
5 2 — ®
5 — I

Zdroj: FAO, Svetova banka



Viac nez stvrtina
polnohospodarskej pody
sa vyuziva na produkciu
potravin, ktoré skoncia
ako odpad. Je to plocha,
ktora sa rovna rozlohe
Ciny, Mongolska

a Kazachstanu.

e

Objem vody, ktory sa pri tom
-

pouzije, je 250 biliénov litrov,

co je priblizna rocna spotreba

vody v Indonézii alebo roény G
prietok rieky Volgy.

c130'

Zdroj: FAO, Worldometers
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FREE imeje,

' /Free Food je obcianske zdruzenie,
ktoré od roku 2015 bojuje proti
plytvaniu potravinami na Slovensku.
Nasimi najznamejsimi projektmi su

~Komunitné chladnicky”, ,Pekny dzem zo ‘
$karedych jabik®, zmeny legislativy v prospech ‘

darovania potravin a ,Zero Waste brunche®.

Prostrednictvom nasich osvetovych aktivit,

online priruciek a videi
sa snazime priblizit problém plytvania
potravinami Sirokému obyvatelstvu.
V ponuke mame aj prednasky,
workshopy alebo
Zero Waste cateringy.

O| freefood_svk

® Free Food - Jedlo pre vSetkych é

Free Food

3 www.free-food.sk



