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Na Slovensku sa
rocne vyprodukuije
0, 86mil. ton
potravinoveho odpadu,
co je na obdobnej
urovni ako susedné
Mad'arsko s dvakrat

vacsim poctom
obyvatelov. [1]

Preco je plytvanie potravinami problem?

» Spésobuje $kody na Zivotnom prostredi nasledkom
znedistenia a Ubytku vzacnych zdrojov akymi su péda,
voda a energie.

* Predstavuje finanéno stratu pre producentoy,
obchod gj pre spotrebitelov.

» KedZe asi miliarda ludi na svete trpi podvyzivou,
ide o vazny eticky problém.

Ak by bol potravinovy odpad krajing, bol by tretim najv&ésim
producentom sklenikovych plynov (hned' po Cine a USA) a
zahfiial by plochu rovnaijicu sa rozlohe Ciny, Mongolska a
Kazachstanu (alebo 28% celkovej polnohospodarskej pédy).
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Podla odhadov
Organizacie OSN pre vyzivu
a polnohospodarstvo (FAO)

skonci ako odpad 1/3
celosvetovo vyproduko-
vanych potravin urcenych
pre ludsku vyzivu,
co predstavuje priblizne 1,3
miliardy ton za rok.

V EU sa roéne vyhodi az
88 milionov ton potravin,

t.j. 173 kg na obyvatela.

Co rozumieme pod pojmom “potraviny”
a preco sa plytva jedlom

Vymedzenie pojmu , potraviny” v nariadeni (ES) €.
178/20022 zahfiia potraviny ako celok, v celom potravino-
vom doddvatelskom retazci od vyroby po konzuméciv. Zahfiia
aj nejedl|é casti, ktoré neboli pri vyrobe oddelené od jedlych
¢asti, napriklad kosti v méase uréenom na ludski spotrebu.
Potraviny teda mézu obsahovat’ prvky pozostévajice z Easti
potravin uréenych na konzuméciu a &asti pofravin neuréenych
na konzuméciv.

Potravinami sa plytvé naprie¢ celym doddavatelskym refazcom,
od pociatoénej polnohospodarskej produkcie az po konecni
spotrebu v domécnostiach.

V rozvinutych krajindch si to domécnosti a refazce,
ktoré plytvaji potravinami najviac, pripisuje sa im pribliZne
polovica z celkového potravinového odpadu.

Najcastej$im dévodom plytvania v refazcoch st vysoké $tan-
dardy kvality zavedené pre komfort konzumenta, ktoré kladu
déraz na zoviiajsok, ¢i uZ sa jednd o plné police peciva alebo
samotny tvar ovocia a zeleniny.

U domdécnosti ako dévod prevaZuje neschopnost / nevéla
¢itat’ informdécie na potravinovom obale a nesprdvne sklado-
vanie potravin. Preto je za rieenie tohto problému zodpoved-

ny kazdy jeden z nés. [3]



Vedeli ste, ze
od januara 2017 vstupil
na Slovensku do
platnosti novy zakon,
ktory umoznuje
obchodom darovaf
potraviny po uplynuti
datumu minimalnej
trvanlivosti na

charitativne ucely?

V com sa datum minimalnej trvanlivosti
lisi od datumu spotreby?

DATUM SPOTREBY
Oznacovany ako ,, Spotrebujte do*

* Uvdadza ddtum, dokedy je moZné potravinu bezpeéne
skonzumovat. Oznacuji sa nim cerstvé potraviny: cerstvé
m&so a mdsové vyrobky, syry, jogurty, erstvé ryby.

* Potraviny po ddtume spotreby su $kodlivé pre zdravie a tre-
ba ich zlikvidovat

DATUM MINIMALNEJ TRVANLIVOSTI
Oznacovany ako ,, Minimalna trvanlivost do*

* Uvddza ddtum, dokedy si potravina uchové svoju pred-
pokladant kvalitu. Oznaduju sa nim trvanlivé potraviny:
muika, ryZa, cestoviny, olej, konzervy.

* Pri spravnom skladovani je konzumdacia potravin po tomto
ddtume este stale bezpecdnd

Potraviny oznacené ddtumom minimélnej frvanlivosti so pri
dodrZani podmienok ich skladovania zdravotne bezpecné a
chutovo bezchybné, ato qj tri mesiace po uplynuti datumu ich
trvanlivosti (podla najnovsich laboratérnych ski3ok ASS). [4]



Potraviny po DMT su nejedlée, ked'":

Cestoviny napadnuté $kodcami, so zndmkami plesne a rozkla-
du, zapéchajuce .

Konzervy hrdzavé a s poruienym obalom.

Kéva s plesiiou, po ddtume minimdlnej trvanlivosti nema taky
prijemnd prenikavi arému a chut, ale je zdraviu neskodlivé.

Chlieb s &iernou, &ervenou alebo modrou plesfiou. Bielu
pleseii je taZiie rozoznat' od miky na pomiéenom chlebe, ale
na pleseii vés upozorni jej typicky zdpach a chut.

~ [ ] &, r .9
Nﬂ CO S| dﬂVﬂI’ Pﬂ:ﬁr 4 Slizké a zapdchajice syry, zaZlinuté méso a dalsie rychlo sa

kaziace éerstvé potraviny po dédtume spotreby.

Cukor, ryZa alebo cestoviny vydrZia aj niekolko rokov, za-
tial' €o trvanlivému mlieku by som dala pér tyzdiov,” hovori
Jurkovi¢ovd. Ludia si podla nej pri kontrole kvality potraviny
musia viimaf, ¢i produkt nie je farebne zmeneny, & nezapd-
cha, alebo na fiom nie je pleseri.

~Bezpeénost potraviny sa zvyiuje ajtym, Ze ju €lovek tepelne
upravi” vzatvéra lekérka a odborni¢ka na vyZivu.
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Co mézem urobif ako jednotlivec, aby
som znizil svoj potravinovy odpad?

Nenakupuj, ked' si hladny.

Planuj si nakupovanie.

Skontroluj chladni¢ku a nakip len extra ingrediencie, ktoré
potrebujes. Aby si kipil len tolko kolko potrebujes, naku-
puj radsej kusovi zeleninu a ovocie.

Skontroluj datumy spotreby
a minimalnejtrvanlivosti.
Ak planujes zjest potravinu neskér, zober si potravinu s

ne skorsim DMT/ DS a naopak.

Udrzuj si zdravu chladnicku.
Teplota by mala byt od 1 do 5°C.

Men umiestnenie jedla.
Pri novom ndkupe presun stariie potraviny do predu chlad-
nicky a nové dozadu.

Serviruj radsej mensie mnozstva jedla.
Kazdy si méze prist po duplu po tom o vycistil taniere.

Zozitkuj zvysky.

Jedlo mbzes odlozit do dézicky a zjest dalsi deri, pridat do
jedla dalsieho jedla iny defi alebo zmrazif. Midkké ovocie
moZe byt spotrebované do smoothies a zelenina na po-

lievky.

Zamrazuj.

Nezjes cely bochnik chleba alebo cely hrniec polievky?
Zamraz ich a ked' na teba pridu lenivé dni, staéi len otvorif
mrazdak, ohrial’ a o veceru je postarané.

Kompostuj.

Nejakému odpadu sa predsalen nedd vyhnit, a preto bio
odpad mézes vyuzit' vo svojej zdhradke alebo pohnojit
tvoje izbové rastlinky.

A nezabudni vyhadzovanie
jedla = vyhadzovanie tvojich penazi.
(roéne tak vyhodi priemernd domacnost vyse 500 Eur). [6]




Kde v chladnicke umiestnit’ potraviny

# zasada c.1
Cim trvanlivejsie potraviny, tym vyssie v chladnicke, teplota je
totizto najnizsia naspodu.
Na najvrchnejsiu policu preto patria nedojedené varené po-
traviny, omacky a mlieko a mlieéne vyrobky.
Na najspodnejiv zasa maso a drobné ovocie.

# zasada c. 2
Zeleninu a ovocie ukladaj do zdsuviek v najspodnejsej éasti
chladnicky, pretoze tam je najchladnejsie = skvelé miesto pre
vitaminy. Zeleninu skladuj oddelene od ovocia.

# zasadac. 3
Do dveri ukladaj trvanlivejsie potraviny, ako zavéraniny &i
dZemy. Pri otvoreni sa rychlo meni teplota a mlieko &i mlieéne

vyrobky by sa tak rychlo pokazili.

# zasadac. 4

Méso a mlieéne vyrobky neukladaj vedla seba, zabranis tak
vzdjomnej kontamindcii.

# zasada c. 5
Vajcia vyskladajte z pévodnych obalov $pickou dole, do
priehradok v chladni¢ke k tomu uréenych. Papierovy obal
je zdrojom mikroorganizmoy, ktoré by mohli kontaminovat
dalsie potraviny. VydrZia 4 - 5 tyziiov.

# zasada &. 8
Zemiaky neuskladfivjte vo vlIhkom prostredi. MéZe to
sp&sobit’ zahnivanie zemiakov a prinizka teplota zmeni skrob
na cukor.

# zasada &. 6
Exotické plodiny ako mango, anands, banéany skladvj pri
izbovej teplote, pretoZe su citlivé na chlad. Takisto aj avoké-
do, baklazan, uhorky, paprika, zelend fazulka, cuketa a
paradaijky. Ak so tieto druhy dlhodobo skladované pri nizkych
teplotdch, méze dbjst vo vnitri alebo na povrchu k zhnednu-
tiv alebo zosklovateniu, Gplnému zastaveniv dozrievania a
zmendm chute.

# zasada &. 7
Cibuloviny nepatria do chladni¢ky.




Aby potraviny dlhsie vydriali

Zemiaky skladujte na suchom studenom mieste ako pivnica ¢&i
Spajza.

Zemiaky a jablkd skladuijte spolu - jablké zabrarivji zemiakom
v kli¢eni. Zemiaky a cibula by sa ale spolu skladovat nemali,
rychlejsie sa potom kazia.

Jablké uskladiivjte separatne od ostatného ovocia, spésobuje
totiZto rychlejsie dozrievanie vdaka uvolfiovanému etylénu.

Drobné ovocie vydrzi éerstvejiie vdaka octu - umyte ho nim
pred tym ako ho uskladnite v chladniéke.

Késtkové ovocie ako &eredne ¢i marhule je najlepsie usk-
ladiiovat pri izbovej teplote.
Nenechévat ale v sa¢ku, rychlejiie sa tak mézu pokazit.

Bylinky uskladfivjte vzduchotesne zabalené v chladni¢ke alebo
ako kvety ponorené do vody. Ak ich vietky nevyuZijete, je
dobré ich dat zamrazit' v olivovom oleji alebo ususit.
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Uhorky neznésaji dobre chlad, najlepiie skladovat teda v
$pajzi &i priizbovej teplote.

Salét sa dobre uskladiiuje natrhany na jednotlivé listky a
zabaleny v papierovom obrusku v vzatvéaratelnom séaéku bez
pristupu vzduchu.







Chlieb a pecivo uskladiivjte zabalené v utierke v chlebniku
alebo pldtenom vrecku na chlieb. Aby vydrzalo dlh3ie cerstvé,
dajte k nemu prekrojené jablko alebo zemiak.

Nedojedené avokddo je najlepsie uskladnif spolu s polovicou
cibule v chladni¢ke v plastovej nddobe alebo pokvapkaijte
citrénovou $tavou.

Bandny vydrzia dlh3ie cerstvé pokope, odtrhavaite ich az ked’
ich planujete zjest. Stopky zabalte do félie, pomalsie tak budu
dozrievat. Ak prezreji najlepiie je ich dat’ zamrazif'.

Maso usklaiiujte v pédvodnom baleni, zabrénite tak kontam-
indcii baktériami. Ak ho nespotrebujete do 3-5 dni, dajte ho
radSej zamrazif. V mraznicke vydrZi 3 - 6 mesiacov.

Rybu je najlepsie uchovavat v mraznicke alebo v chladnicke
na lade. V chladni¢ke vydrzi 1 - 2 dni, v mrazni¢ke aZ 6 mesi-
acoy.

Syr udrzite najdlh3ie éerstvy zabaleny v 3pecidlnom povo-
skovanom papieri alebo papieri na syr. V plastovom obale
rychlejSie splesnivie. Podla jeho zrelosti tak vydrzi

tyzdei aZ mesiac.

Cottage cheese ¢&i iny otvoreny kelimok s krémovym syrom
umiesnite dole hlavou v chladni¢ke, zabréni sa tak mnoZeniu

zlych baktérii.

Dajte mUku na 48 hodin do mrazni€ky, aby ste tak zabili
pripadné hmyzie vajicka, potom uskladiiuvjte v uzatvaratelnej
nddobe na suchom a chladnom mieste.
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