10 tipov, ako zniZit’ mnoZstvo potravinového odpadu v domacnosti

Kazdy vyhodi priemerne pol kilogramu potravin denne. Tu je 10 tipov, ako to mézete znizit’
a nakladat’ s potravinami efektivnejsie.

1. Planovanie ndkupov
Naplanujte si, aké jedlo budete varit’ pocas tyzdia, skontrolujte svoje zasoby a kupte iba tie
potraviny, ktoré vam skuto¢ne chybaju. Nekupujte netrvanlivé potraviny do zéasoby a
nepodl'ahnite akciam na tovary, ktoré nemdzete spotrebovat’.

2. Kontrolujte datumy
Potraviny s kratkym datumom spotreby nakupujte, iba ak ich hned’ skonzumujete. Naucte sa
rozoznat’ rozdiel medzi ,,datumom spotreby* a ,,ddtumom minimalnej trvanlivosti“. Ten totiz
oznacuje dokedy si potravina uchovava svoje Specifické vlastnosti, pri€om je jej konzumacia
nad’alej bezpecna.

3. Zvaite si svoj rozpocet
Plytvanie potravinami je plytvanie peniazmi, ktoré pociti i vas rodinny rozpocet.

4. Skladujte potraviny spravnym spésobom
Skladovanie v chladni¢ke je odporucané medzi 1- 5 stupnami Celzia. Potraviny by pritom
podl'a mozZnosti mali byt’ rozdelené na tri teplotné pasma:

e vrchna policka: syry, vajcia, maslo

o stredna policka: mlie¢ne vyrobky, udeniny, polotovary

e spodna policka: rychlo sa kaziace jedla (varené jedlo, médso, ryby, ...)
e Uplne na spodku (priehradky): zelenina a ovocie

5. Skladujte podl’a inStrukcii uvedenych vyrobcom
Potraviny takto uchovate v ich najlepsej kvalite. Vo vasej chladniCke sa pritom mozu
nachadzat potraviny, ktoré je mozné skladovat’ aj pri izbovej teplote.

6. Pravidelne vystriedajte potraviny uloZené v chladnicke
V poli¢kach ukladajte nové potraviny dozadu a starSie naopak dopredu. Predidete tym
splesniveniu potravin a tomu, Ze na starsie potraviny zabudnete.

7. Naucte sa varit’ spravne vel’ké porcie jedal
Na tanier si radSej naberajte menSie porcie a neskor si dolozte. Neskonzumované jedlo
odloZte.

8. Spotrebujte vSetky potraviny
Spracujte zvysky zeleniny do polievok alebo omacok, zvysné ovocie do ovocnych koktejlov
alebo ovocnych pyre.

9. Mrazte, suSte, konzervujte
Potraviny sa daju efektivne konzervovat’ ich zavarenim, vysusenim alebo zmrazenim (chlieb,
maéso, ryby, vilate mozno zamrazit’ a ovocie, zeleninu mozno vysusit’ alebo zavarit)



10. Premeiite potravinovy odpad na kompost
Zvysky varenej stravy, ovocné a zeleninové Supky mdzete
skompostovat, ziskate tak kvalitné hnojivo. Kompostovat' mézete, aj
ak nebyvate vrodinnom dome aide to ibez zapachu pomocou
roznych tipov elektrickych kompostérov, ktoré dokazu spracovat’
potravinarsky odpad v priebehu par hodin.
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