Potravinovy odpad

Priblizne tretina potravin vyrobenych na celom svete sa nevyuzije alebo sa vyhodi.

A ked viac nez miliarda ludi na celom svete ide spat hladna, neda sa neopytat, o
s tym mdzeme urobit. Potravinovy odpad nepredstavuje len premarnenu prilezitost
nakfmit' hladnych. Predstavuje aj znacnu stratu dalSich zdrojov, ako napriklad p&da,
voda, energia — a praca.

Potravinovy odpad v Eurépskej Unii

Kazdy den sa na svete znehodnoti velké mnozstvo potravin, ktoré mohli byt
skonzumované alebo mohli najst’ iné vyuzitie. Kazdy rok konci v odpade priblizne

jedna tretina potravin urCenych na vyzivu ludi, o predstavuje asi 1,3 mld. ton.



Potravinovy odpad v EU roéne dosahuje 89 mil.
ton, teda asi 179 kg na osobu. Ak sa ni¢ zasadné |
nezmeni, podla odhadov sa v roku 2020 zvysi az

0 40 %, ¢ize zhruba na 126 mil. ton.

Najvaési, az 42 % podiel na vzniku
potravinového odpadu, maju domacnosti,

pricom 60 % plytvania je mozné zabranit. Tieto

udaje mal pred dvomi rokmi k dispozicii Europsky
parlament, ktory oznacil plytvanie potravinami za

vazny problém.

Z eurdpskych zdrojov vyplyva, Zze az 50 % pozivatelnych potravin sa kazdoroCne
vyhodi v restauraciach, doméacnostiach, supermarketoch a pozdiz potravinového
retazca, zatial ¢o 79 miliénov ob&anov EU Zije pod hranicou chudoby a 16 miliénov
je zavislych na potravinovej pomoci charitativnych organizacii. Europsky parlament
preto vyzval na urychlené prijatie opatreni, ktoré zniZia plytvanie jedlom do roku 2025

na polovicu a zlepSia pristup k potravinam pre ob¢anov vo finanénej nudzi.

Problematikou plytvania potravin sa zaobera najma Organizacia pre vyzivu

a potravinarstvo Organizacie spojenych narodov (FAO).

Plytvanie v €islach

Odhaduje sa, Zze od roku 1974 sa plytvanie potravinami celosvetovo zvysilo az
o polovicu. Podla Organizacie OSN pre vyzivu a pofnohospodarstvo (FAO) skonci
ako odpad tretina celosvetovo vyprodukovanych potravin urCenych pre ludsku
vyZivu. To predstavuje priblizne 1,3 miliardy ton za rok a to napriek tomu, ze 870

miliénov l'udi na svete hladuje.
V kosi konci:
e 30 % vSetkych obilnin

e 20 % mliecnych vyrobkov

e 45 % zeleniny a ovocia



e 20 % olejnatych semien a strukovin
e 35 % ryb a plodov mora
e 45 % koreriovej zeleniny a hluz

e 20 % masa
Medzi priciny plytvania patri:

e nadprodukcia

e straty pri zbere urody

e z|é skladovanie urody

® nespravna preprava

e chyby pri baleni

e nakupovanie privelkého mnozstva zasob

e nespravne skladovanie potravin domacnostami

e Zz|é spotrebitelské navyky
Aké chyby robia domacnosti najcastejsie?

Domacnosti najéastejSie plytvaju potravinami preto, Ze nie su zahibené do

problematiky potravinového odpadu a mnoho veci si neuvedomuiju.

Chyby nastavaju vtedy, ked si rodina nedostatoCne naplanuje nakup a ked sa na
planovani nepodielaju vSetci ¢lenovia domacnosti, tym padom jeden €len nakupi

viac, no zvySku rodiny nevyhovie.

Velmi Casta je nevedomost o spracovavani potravin, napriklad, ze mdzeme

spracovavat aj zdanlivo nepouzitelné Casti ako Supky alebo odrezky.

Treba dbat’ na planovanie nakupov, pri ktorom by kazdy ¢len mal vyjadrit, na ¢o ma
chut, a spoloCne by sa dopracovali ku kompromisu. Treba tiezZ doma vysvetlovat, ¢o
vSetko stoji za tym, kym sa potraviny ocitnu na stole. Deti si tak budu jedlo viac vazit

a nebudu nim chciet’ plytvat.



Castym problémom je aj skladovanie. Treba sa naudit, ¢o kde skladovat, ako
v chladniCke rozvrhnut’ potraviny a nezapratavat chladniCku tak, aby Clovek nevidel,
¢o vnej ma. Ak je chladniCka stale plna, je dobré vypestovat si zvyk pravidelne

zrevidovat' jej obsah.

Ako spravne skladovat potraviny v chladnicke
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Co mbzes urobit, aby si neplytval jedlom?

e Nenakupuj, ked mas hlad — Nie nadarmo sa hovori, Ze hlad ma velké odi,
spolahlivo ich privries, ked vyraziS do najblizSieho supermarketu s plnym
Zaludkom.

e Urob si ndkupny zoznam — Predtym, ako si to namieri$ do obchodu, zisti, ¢o
v8etko uz doma mas, aby si nenakupoval ni¢ zbyto¢ne. Potom si vSetko
naplanuj a zoznamu sa aj drz.

e V chladnicke ma byt chladno — Potraviny je najlepSie skladovat pri teplote
od 1 do 5 stupnov Celzia.

e Men poradie — Dopredu daj produkty, ktoré su v chladni¢ke uz dlhSie, naopak
dozadu daj tie, ktoré eSte nejaku dobu vydrzia.

e Zamrazuj — Ak sa ti nepodari skonzumovat vSetky, miesto vyhadzovania

zvysky radSej zamraz a nechaj si ich na neskoér.



Pozor na kontaminaciu — Maso a mlieCne vyrobky neukladaj vedfa seba, mohli by
sa navzajom kontaminovat. Vajcia vyber z pévodného papierového obalu, mohol by

byt zdrojom mikroorganizmov.

] Toto do chladni¢ky nepatri — Mango, ananas aj banany su citlivé na
chlad, najlepSie sa citia pri izbovej teplote. To isté plati aj o avokade,

baklazane, uhorkach, paprike, zelenej fazulke, cukete Ci paradajkach.

Martin Zabak, 4.G



