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Stojite v supermarketu a marné vzpominate,

co vam zbyva v lednici? Nechavate se strhnout
lakavou nabidkou 1+1 zdarma, aniz byste védéli,
co s tim jednim kusem zdarma skutec¢né prove-
dete? Pak se vam mozna stavq, ze spoustu jidla
vyhodite a pfijdete tim i o penize.

V zemich Evropské unie se kazdy rok vyprodukuje 88 miliony tun
potravinového odpadu v hodnoté asi 143 miliard eur. Nejvice k tomu
prispivaji domdcnosti, které jsou zodpovédné za 47 miliony tun po-
travinového odpadu - jednd se o nezuzitkovné jidlo i odpad napfiklad

ve formé slupek. To je v pfepoctu asi 173 kilogramd na osobu.

Zachran jidlo vam pfindsi rady, jak spravné skladovat a jak nakupo-
vat, abychom toto &islo co nejvic snizili. Vyhazovanim jidla totiz pfi-
chdazime o vzdcné zdroje, predevsim o vodu potfebnou na vypéstova-
ni a produkci potravin. Jesté nez se do rad pustime, tady je par faktd

o plytvani:

45 % vypéstovaného ovoce a zeleniny se nikdy nesni. To se vyrovnd
\ 37 triliondm jablek.

N

J

’

/263 milionU tun masaq, tedy celych 20 % z celkové produkce, se nesni
\ @ vyhodi. To se rovnd 75 miliondm krav.
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(V EU vyhodime 29 miliond tun mléénych produktd ro¢né, coz predsta-
vuje témé&f 20 % z celkové produkce. "
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1 Zdroj udajd: Organizace OSN pro vyZivu a zemédélstvi - FAO



Jak skladovat potraviny?

Malokdo ma dnes ve mésté sklep nebo praktickou
spizirny, a tak se vyplati nedélat si prilis velké zasoby
a nakupovat jen to, co tak akorat snime. Pfinasime
vam par rad, které jsme konzultovali s odborniky

z Vysoké skoly chemicko-technologické v Praze.

Vejce

Vejce vydrzi nejdéle Cerstva pfi
skladovdni v lednici pfi teploté 5
- 8 stupnd Celsia (pfi skladovani
v pokojové teploté se doba jejich
pouzitelnosti rychle snizuje). Vloz-
te je v obalu do lednice tam, kde
je stald teplota, a obratte je uZsi
$pickou smérem dolU, protoze zde
maii pevnéjsi skofdpku.

Chleba

Kvalitni chleba ma tvrdsi kirku, ale
uvniti je vlae¢ny. Nejlepsim zp0d-
sobem, jak ho udrzet Cerstvy, je
zabalit ho do cisté utérky a vlo-
zit do chlebniku. Tak mdze dychat

a neplesnivi. MUzete k nému pridat
rozkrojené jablko nebo oloupany
brambor, diky ¢emuz vydrzi déle.
Pokud vite, ze chleba nespotiebu-
jete vcas, uloZzte ho do mrazdku
nakrdjeny na jednotlivé krajice
a uzavieny v krabicce.

Maso

Syrové maso musi byt z hygienic-
kych divodd skladované v obaly,
aby svou §tdvou nemohlo konta-
minovat ostatni potraviny. Proto je
dobré ho vlozit do krabicky a ulozit
na nejstudenégjsi misto v chladnic¢ce
s teplotou kolem nuly. Pfed pouzi-
tim maso omyjeme vodou.




Mrkev

Mrkev - a obecné korenovad zele-
nina - vyzaduje chlad a relativné
vys3i vihkost vzduchu. Odkrojte nat
(tu mOZete pouZit na vyvar nebo na
pesto), vloite mrkev do plastové
krabicky s odvétravdanim a ulozite
ji do chladnicky.

Cesnek

Pokud vite, Ze nakoupeny ¢esnek
ihned nespotiebujete, ulozte ho
do prodysného obalu nebo ho
zavéste na dobfe vétrané, suché
a chladné misto. Dal$i moznosti je
skladovat ho ve formé cesnekové
pasty se soli v mraznicce. Pastu je
nutné neprodysné uzaviit, aby od
ni nenacichly ostatni potraviny.

Konzervované potraviny

Konzervy v kovovych obalech
skladujeme pfi teploté do 20° C
na suchych a vzdusnych mistech.
Nejlepsi je konzerva v prvni tie-
tiné své minimdlni trvanlivosti. Po
otevieni ji musime dat do ledni-
ce a rychle spotfebovat. Pozor
na chlazené produkty, které musi
byt skladovdny v chladnicce, ale
snadno si je mUzete s konzervou
splést.

Kava

Namletou kdvu presypeme z p0-
vodniho obalu do uzaviratelné
tmavé sklenice a ulozime ji na su-
ché a chladné misto. Tak vydrzi
jeji aroma nejdéle. Pro zachovani
kvality kdvy je moziné skladovat
ji také v chladniéce, ale to jen
tehdy, pokud je sklenice pevné
uzaviend a nedostane se do ni
vlhkost a pachy.

Bandany a rajcata

Bandny nesndseji nizkou teplotuy,
a proto je nikdy neddvame do led-
nice, kde hnédnou. Idedini teplota
pro skladovdni bandnd a stejné tak
i raj¢at je kolem 14 stupnd Celsia.
Rajskd jablicka v lednici rychle ztra-
ci své aroma a chut.

Mouka

Mouku a podobné sypké produk-
ty je dobré presypat z pldvodniho
obalu do uzaviratelné sklenice.
Casto se v ni totiz mohou vysky-
tovat zarodky $kddcd, ktefi se pak
rychle rozsifi i do ostatnich sklado-
vanych potravin.

Hlavkovy salat

Neni dobré salat prilis dlouho skla-
dovat, pokud ho oviem hned nes-
nite, rozlozte jej na listy, vloZte do
plastové krabicky s odvétravanim,
pfidejte papirovy ubrousek a ulozte
do chladnicky. Dalsi moznosti je
perforovany plastovy sacek.
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Cerstvé byliny

Natrhané byliny mdzeme sklado-
vat v perforovaném plastovém sacku
v pfihradce na zeleninu v chladnicce.
Dobry ndpad je zamrazit si je do
ledovych kostek.

Citrusy

Citrusy skladujeme mimo chladni¢-
ku, aby se neposkodily chladem.
Pokud vime, Ze je rychle nespotre-
bujeme, mdzeme z nich vymackat
$tdvu, nalit ji do tvofitka na led
a zamrazit ji. Rozkrojené plody skla-
dujeme na talitku v lednici fezem
dol¥ a rychle spotifebujeme.
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Syry

Tvrdé syry skladujeme v chladu
a temnu v lednici pod poklopem
nebo ve voskovaném papiru (ne-
balte je do plastové folie, snadnéji
plesnivi). Mékké syry typu mozza-
rella vydrzii nejdéle ve svém plvod-
nim nadlevu.

Houby

Houby skladuite v chladnicce v pro-
dy3né nddobé& maximdlné ve dvou
vrstvach pri teploté 0-6 °C. Je dU-
leZité, aby se nezaparovaly, a proto
je pred ulozenim do chladu ani ne-
myijte. U zapafenych hub totiz mize
dochdzet k tvorbé toxickych latek.
Pokud je chcete uchovat dlouhodo-
bé, doporucuje se houby spis susit,
nez je tepelné zpracovdavat.




4. 5

Nakupuj jako spravny

~ ~ vl V supermarketu se snaite e
zachranar! permarketu se sn S je nakyp,
odolat slevovym akcim Nozsty; i Vat meng;
(kupuijte jen to, co skuteéné 2q ty 9 vicekr,
Sedm tipU, jak nakupovat, aby se zbytecné nevyhazovalo . . . Yde , NeF |y x
snite). Cenové vyhodné jede Udélqt
p e n Ve”(y NG
nabidky nemusi byt Strngey akup ,
c
2 vyhodné, pokud se vam tak ! d°Predu
. . . . . o \, ’
—_ jidlo zkazi v lednici, nebo Velke Vych p"padech
é . S
Napigte si se do néj pusti moli. Mnozsty Pot
apiste si seznam, lednog, ravin

1 . jako to délavala zkon,
—_ i i tadte A Um .
Vas nakup sacing, jeste kdy vase babicka. Kdyz 6 ovat veqgs,
iste doma: podiveite s€ co budete mit dopredu o
IS r~ite Sl - .
.. nujte rozmyslené, co .
vam zbyva, @ naplanvlt™ o Nechodte nakupovat
byste suroviny s jidlem provedete, ) ) o )
nakup tak,da e ie vatsi sance, Ze ho hladovi. Plati totiz pfrislovi
A1 H Yi d S‘ : v v ré V4 e N &4 e
vyuiili pri skuteéné snite. Velké o¢i, skonéi to v kosi.”
dukty ©
L pOV el:)“ xe m“se
Snoi‘\‘.e 5 om de\cy K of ebl
istniC svetd Vi
o vat pres P . ch tynd- P ° n
eS‘: i e L gants™®
) v
pro O

neb®
yos s‘\.{)\
\iv
Ptod"\‘o\lo.?e
?’\ro'l-e“é‘s‘



Mam plné tasky. A co ted?
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Prvni krok po pfichodu z ob-
chodu se tykd mrazenych
potravin - hned je ddme do
mrazdku. Maso i zeleninu pred
zamrazenim rozdélte na mensi
porce, vidy pak rozmrazite jen
to, co poté spotiebujete.

Potraviny, které nejdfive pro-
chazeji, umistujte na viditelnd
mista dopfedu v lednici.

Exotické ovoce nechdvejte
v pokojové teploté, prece jen
je zvyklé prezivat v teplejSim
klimatu. Ovoce a zeleninu ne-
omyvejte, s tim pockejte az
bezprostfedné pred konzuma-
ci, jinak by se mohla rychleji
zadit kazit.

)

Naopak tuzemské ovoce a ze-
lenina v pokojové teploté prilis
rychle zraji, vklddejte je proto
vybalené do spodnich pfihra-
dek chladnicky.

Cerstvé maso a ryby nechdvej-
te v prvni polici nad zelenino-
vym boxem (v malych ledni¢-
kdch nahofe pod mrazdkem),
byvd tam nejchladnéji. Drzte
je ddal od mlécnych vyrobkd.

Kde se nejvic plytva?

Moind si feknete, ze kvOli ztvrdlému chlebu u vas kuchyni se svét
nezbofi. Kdyz se na to ale podivéme z vétsiho odstupu, zjistime, ze
spotrebitelé jsou zodpovédni za nejvétsi ¢ast vyplytvaného jidla

v rdmci potravinového fetézce. Toto je odhad za ¢lenské staty Evrop-
ské uniel?, presna data pro Ceskou republiku bohuzel stale nemdame.

Vyhazujeme predevsim pecivo, ovoce a zeleninu, mlé¢né vyrobky
a uvarend jidla. Nejvic se k vyhazovani pfizndvaiji mladi lidé mezi
18 — 29 lety, ktefi podle statistik patfi k nejvétsim ,plytvacim”.

5 % Velkoobchod
a maloobchod

19 % Zpracovatelsky Domacnosti

|

promysl

Rozdéleni potravinového odpadu v EU v roce 2012 podle jednotlivych sektord; &isla
zahrnuji potraviny a nepoZivatelné &asti jidla. Zdroj: Estimates of European food
waste levels, FUSIONS, 2016
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potravin,
nebo zbytk
ani stary chle

Vynikaijici krambl
ve sladké i slané varianté

Jak vyuzit sezdénni ovoce nebo zeleninu a parddné si pfi tom pochut-
nat? Jednou z moznosti je pUvodné britsky kold¢ krambl - jednoduchy
dezert, kterym ohromite kazdou ndvstévu. Je to jen spousta horkého
Stavnatého ovoce ¢i zeleniny a navrchu kfupavd drobenka, kterd
md nekonecné mnoho variant. MUzete do ni pridat ovesné vlocky,
strouhany kokos, ofechy a v pfipadé slané verze také staré pecivo.

Postup pfipravy najdete na www.zachranijidlo.cz/recepty




Zachran jidlo

Organizace Zachran jidlo existuje od roku 2013, kdy probéhla nase

prvni vefejnd akce s nazvem Hostina pro tisic. Od té doby se vénuje-
me problému plytvdni jidlem. N&s tym tvofi 9 aktivnich ¢lend, ktefi vy-
pomdhaiji podle svych ¢asovych moznosti. Pomdhaji ndm také desitky

dobrovolnikad.

Zachran jidlo se v sou€asnosti
vénuje predevsim

« pabérkovani - sbéru esteticky nevyhovuijici zeleniny

« organizaci osvétovych akci pro verejnost

« pravidelnému informovani verejnosti o déni na poli plytvdni
potravinami

« sitovani (propojovdni subjektd)

« UCasti na odbornych semindfich a konferencich
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Vase pravidelnd podpora je pro nas dileZita
- diky ni mbZeme pldanovat a rozvijet nase aktivity.

Podpoite nas na www.zachranjidlo.cz/daruj

e o v

daruj jesté dnes. Dékujeme!

~

Zajima vas, co délame? Sledujte nas na:

0000

@zachranjidlo

Mate dotaz nebo ndm chcete néco sdélit?

Kontaktujte nas na e-mailu info@zachranjidlo.cz
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MINISTERSTVO ZEMEDELSTVI

Vychdzi s podporou Ministerstva Zivotniho prostredi.

Materidl nemusi vyjadiovat stanoviska MZP

] PRAHA

: IKEA Ceska republika

embassy

Ministerstvo Zivotniho prostredi
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