6. Ak je to mozné, zamerajte sa na rezervdacie obedov
a veceri.

Budete vediet, aké mnoZstvo jedla méate pripravit a minimalizujete
tak mnoZstvo odpadu z jeho pripravy.

7. Pozorne pocuvajte pripomienky zakaznikov
na kvalitu vami pripravovaného jedla a nebudte
k nim lahostajni.
Ak sa jedlo ¢asto vracia alebo zostava vela zvyskov, tak prehodnotte

jeho velkost a kvalitu. Jedlo, pri ktorom neviete zabezpedit
pozadovanu kvalitu, radsej vyradte z menu.

8. Ak ndavstevnik nedoje svoje jedlo, zabalte mu ho
do ekologického obalu, aby si ho mohol odniest
domov.

Ak si ho do 2 hodin umiestni do chladnicky, jedlo sa nepokazi.

9. lJedlo, ktoré ste nepredali darujte socialne slabsim
[udom prostrednictvom obcianskych zdruzeni
a charitativnych organizacii.

10. Triedte odpad z potravin, pripraveného a nedoje-
deného jedla podla jeho dalSieho zhodnotenia.

Rastlinny odpad, t. z. odpad z ovocia a zeleniny mézete odovzdat
do kompostarne alebo bioplynovej stanice. Vytriedené pecivo

a chlieb je mozné ponuknut na skrmovanie alebo energetické
zhodnotenie. Ak vytriedite vedlajsie Zivocisne produkty bez obalov
napr. maso, Udeniny, vajcia, mozete ich odovzdat do bioplynovej
stanice alebo kompostarne s hygienizacnou jednotkou.

Darovanie nepredanych a pozivatelnych
potravin charitativnym organizaciam

NA ZAVER

Nikdy v histérii [udstva sa neplytvalo viac potravinami, ako je tomu
teraz. Nechajme sa inpirovat tymto letdkom a najdime spdsob, ako
to zmenit. USetrime tym nielen mnoZstvo odpadov z potravin, ktoré
by inak skondili na sklddkach odpadov alebo v spalovniach odpadoy,
ale aj energie, prace a pefazi, ktoré musime vynaloZit na pestova-
nie, vyrobu, spracovanie potravin a pripravu jedla. A nakoniec to
najdoleZitejsie — budeme mat dobry pocit, pretoZe jedlo nepatri

do kosa, ale na tanier.

Kontaktujte nas, ak mate zaujem o viac informacii o odpadoch,
kompostovani alebo inej téme suvisiacej s odpadmi a toxickym
znecistenim, alebo navstivte nase internetové stranky
www.priateliazeme.sk/spz a www.kompost.sk.

Podporte aktivity Priatelov Zeme — SPZ aj financne. Aj akykolvek
jednorazovy alebo pravidelne sa opakujuci prispevok ndm pomoze
rozSirovat medzi ludi myslienku dobrovolnej skromnosti, ochrany
Zivotného prostredia a spravneho hospodarenia s odpadmi zalo-
Zenom na predchadzani vzniku odpadov, triedenom zbere odpadov
a zmysluplnom vyuZzivani biologickych odpadov v mieste jeho
vzniku.

P. 0. BOX H -39, 040 01 Kosice
Telefén: 0903 772 323
E-mail: spz@priateliazeme.sk

B

Priatelia WWw.priateliazeme.sk/spz |
Zeme www.kompost.sk
SPZ C. Gtu: 4350054728/3100

Tento letdk v roku 2014 pripravili Priatelia Zeme — SPZ v rdmci projektu
,Povedzme si vietko o kompostovani!“.

Projekt je padporeny programaorm Aktivhe
obtianstva a inklizia, ktory realizuji:

nadacla
8 ekopolis  soc?a
NADACIA PRE B T] SLOVENSKA eead
Crl(AF N OF Sidwnald FounbaTilin grants

Vytlacené na 100 % recyklovanom papieri. t'.‘)

Plytvanie potravinami sa netyka len beznych
spotrebitelov, ktori kazdodenne nakupuju, stravuju
sa mimo domu, ale i samotnych farmarov, polno-
hospodarov, vyrobcov, dodavatelov a prevadzok,
kde sa jedlo pripravuje a ponuka. Co sa da urobit preto,
aby v prevadzkach vznikalo menej odpadu z potravin
sa dozviete v tomto letdku.

Priatelia
Zeme

u z potravin

zdroj foto na titulke a zadnej stranke: www.mojanitra.sk a www.ceskatelevize.cz



V PREDAJNIACH

1. Pravidelne sledujte a zaznamenavajte si mnozstvo

vznikajuceho odpadu z potravin.

Zvlast sledujte odpad z potravin vznikajci v skladoch a zvIast

v predajni. Podla presnych $tatistik sa Vam bude lepsie manazovat

cely proces prijmu a predaja potravin.

2. Objednavajte mensie mnozstva peciva a chlebu
v kratSich intervaloch.

Takto lepsie odhadnete zaujem kupujucich a zabezpecite tak
neustdle Cerstvy tovar. Odpad z peciva a chlebu sa znizi, pripadne
i celkom odstrani.

3. RozSirte sortiment chleba o mensie bochniky.

Umoznite tak kupujucim vacsi vyber, ale Co je doleZitejsie, zniZite

mnozstvo vznikajuceho odpadu z chleba priamo v domacnostiach.
Mensie bochniky chleba sa zjedia skor ako sa stihnu pokazit a zakaz-
nici si k vdm budu chodit ¢astejsie kupovat ¢erstvy bochnik chleba.

4. Skladujte potraviny spravne.

Zabezpedite tak ich erstvost a zamedzite ich pokazeniu. Potraviny

so skorsim datumom spotreby umiestniujte dopredu v policiach.

Potraviny v policiach pravidelne kontrolujte. Zvazte, i nie je pre vas

vyhodné zabezpedit vakuové skladovanie potravin. Tymto spdso-
bom potraviny dlhsie vydrzia.

rO0OU
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Papierové tasky na ovocie
a zeleninu v supermarkete

5. Potraviny, ktorym sa blizi datum spotreby alebo
datum minimalnej trvanlivosti, predavajte v nizsej
cene.

6. Potraviny, ktoré sa nepredali alebo hrozi, zZe sa
nepredaju a su pozivatelné, darujte Potravinovej
banke Slovenska, obc¢ianskym zdruzeniam alebo
charitativnym organizacidm, ktoré pomadhaju
socialne slabsim fudom.

Potravinova banka Slovenska je obéianske zdruzenie s humanitar-
nym zameranim. Zhromazduje zadarmo potraviny, skladuje a pride-
fuje ich humanitarnym alebo charitativnym organizaciam, ktoré
poskytuju potravinovti pomoc ludom v ntdzi. Cinnost potravinovej
banky spociva v darovani a rozdelovani a jej praca sa opiera o do-
brovolnu bezplatni pomoc a darcovstvo. Naklady na distribuciu
prebytoc¢nych potravin znasa potravinova banka (www.pbs.sk).

7. Vytvorte si vlastné projekty na darovanie nepreda-
nych a pozivatelnych potravin.
Socidlne slabsich ludi v nasej spoloc¢nosti pribuda. Im pomozete

a potraviny neskoncia na sklddkach odpadov. Mozete si vytvorit
i diskontné obchody.

8. Vzdeldvajte svojich zakaznikov o sprdvnom sklado-
vani potravin po ich zakupeni. Zaujmite ich i chytry-
mi receptami na pripravu jedla zo zvyskov, ktoré
zostanu z predchadzajuceho jedla alebo jeho

pripravy.

Idedlne je napisat kratke a vystizné rady o spravnom skladovani
na vrecka a tasky, do ktorych si kupujuci zvyéajne kladu ovocie,
zeleninu, pedivo a pod. K pedivu je vhodné uviest i ich trvanlivost.
V rdmci predajne mézete rozmiestnit i letdky k tejto téme, chytré
recepty, pripadne i informacné tabule.

9. Triedte odpad z potravin podla jeho dalSieho
zhodnotenia.

Rastlinny odpad, t. z. odpad z ovocia a zeleniny mézete odovzdat
do kompostérne alebo bioplynovej stanice. Vytriedené pecivo

a chlieb je mozné ponuknut na skrmovanie alebo energetické
zhodnotenie. Ak vytriedite vedlajsie Zivocisne produkty bez obalov
napr. maso, udeniny, vajcia, moZete ich odovzdat do bioplynovej
stanice alebo kompostarne s hygienizacnou jednotkou.

V RESTAURACIACH, HOTELOCH, RYCHLOM
OBCERSTVENIi, CUKRARNACH, KAVIARNACH...

1. InSpirujte sa predchadzajlucimi bodmi.

2. Pravidelne sledujte a zaznamenavajte si mnozstvo
vznikajuceho odpadu z potravin.

Zvlast sledujte odpad z potravin vznikajici v skladoch, v kuchyni
pri priprave jedla a odpadu, ktory vznika od zakaznikov po zjedeni
jedla. Podla presnych Statistik sa Vam bude lepsie manaZovat cely
proces prijmu potravin, pripravy a vydaja jedla.

3. Znizte mnoZstvo odpadu z potravin uZ pri jeho
priprave.

Vyhnite sa zbytoénym orezom masa, ryb, zeleniny i ovocia (napr.

v ozdobnych misach). Zo zvyskov potravin pripravte iné jedlo, napr.

natierky, karbonatky, polievky a pod. Zo zvyskov chleba si pripravte

strihanku alebo krutény. Nerobte velké Supy. Ak je to mozné, tak
ovocie a zeleninu nesupte.

4. Planujte si starostlivo menu.

Napldnujte si denné menu tak, aby ste pri jeho priprave vedeli
vyuzit zvy$né potraviny z predchédzajiceho dna napr. odistena
zelenina, ovocie a pod.

5. Zavedte v jedalnom listku rozne velkosti porcii —
velké, stredne velké a malé.

Toto ocenia vasi zdkaznici, ale i vy, nakolko budete mat menej
odpadu z nedojedeného jedla.

Spravna velkost porcii zdroj: www.shutterstock.com



