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editorial

Bylo nebylo. Byl jednou jeden projekt a ten se
snazil déti naucit, co je to uzavieny cyklus jidla.
A tohle uceni bylo neobycejné a specialni a déti
ptiném ziskaly unikatni zkusenost: Samy si vy-
péstovaly jidlo. MoZna si rikate ,No a co, to je
toho, par redkvicek na Skolnim zahonu...“. My
si ale presto myslime, Ze to byla velka véc. Ono
jim totiz téch par vlastnich fedkvicek dokazalo
otevtit cestu ke skute¢nému jidlu. Dnes$ni déti
si Casto mysli, Ze penize se vydélavaji v banko-
matu, jidlo a piti pada z automatu (staci vhodit
minci), Fedkvicky (jablka a vSechno ostatni)
rostou v supermarketu a jidlo ve Skolni kuchy-
ni vyrabéji ty velké koutici hrnce... Ale takova
mala vesela fedkvicka, kterou znaji uz od se-
minka, kdy si ji hyckaly na skolnim parapetu,
nez si ji troufly presadit na zdhon, do toho na-
jednou hodi vidle. Je totiZ skoro Gplné stejna
jako redkvicka, ktera se sméje na pultu v super-
marketu, ale déti by tu svoji vlastni redkvicku,
kterou tydny zalévaly a vidély ji riist, za ty vy-
stavni z obchodu nikdy nevyménily. NeZ vyrost-
la, vytvorily si k nivztah, a ted kdyZ si ji pti sva-
¢iné krajeji na chleba, délaji to se v§i obiradnosti.
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Najednou vidi, co je to s jednou redkvickou za
piplani, kolik vody a slunic¢ka se spottrebovalo,
nezrostlinka vystrcila z plidy listecky. Predsta-
va, ze by ji jen tak vyhodily nesnézenou do kose,
je skoro nepredstavitelna. Pékné ji schroupou
vyskladanou na chlebu s maslem a zelenou nat’
vyhodi do kompostu. Cyklus jidla se uzavirj, ale
pohadka nekonci. Kdyz ted’ védi, jak se narodi
tedkvicka, chtéji prijit na kloub i dal$im zaha-
dam. Naptiklad, kdo vlastné stoji za témi kou-
ticimi hrnci. A ejhle, je tam pan kuchat. Vari tu
uz od Sesti od rdna a je trochu smutny, protoze
dnes neudélal rajskou, ani buchticky se Sodo, ale
néco nového, zdravéjsiho, co déti jeSté neznaly,
a ono se mu to vraci (neochutnané) do kyble jak
na bézicim pasu. Kdyby déti tusily, kolik si dal
s tim novym jidlem prace, urcité by to alesporni
zkusily... Za maminku a za tatinka... Cestou z ji-
delny déti slySely, Ze z lednice ve shorovné volaji
0 pomoc nesnézené potraviny, a tak je zachra-
nily a udélaly z nich pomazanku... A protoZe je
tahle pohadka cirkularni, mota se v nekonec¢né
smycce dobrych skutkd, které spustila jedna
mala kouzelna redkvicka...
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rozhovor

Délejme zmeny, ne obéti

Petr Sima je autorem uéebnic a ucitelem na Gymndziu Boti¢ska
v Praze. Je znamy jako vyborny pedagog i odbornik, kterého jak
vedeni skoly, tak studenti ocenuji pro velmi napadité a inova-
tivné vedenou vyuku. Studentim se vénuje i ve svém volném
case, kdy je napriklad pripravuje na Biologickou olympiadu. Na
Gymnaziu Boti¢ska zalozil Informacni centrum prirodovédnych

v v/

soutézi (ICPS), které podporuje studenty prazskych stfednich
skol v pripravé na rizné soutéze s timto zamérenim.

Léta ucis biologii, snad prevazné déti,
které maji o pFirodu zajem. Kde si mys-
lis, Ze ten zajem vznika, jak ho v détech
podpofFit nebo alespon nezadusit?

Zaklad je rodina. Je treba, aby bylo alesporii to
seminko zajmu jiz zaseto a kantor mliZe byt
ten, ktery prispéje k tomu, aby rostlo a sililo. Je
potreba si pripustit, Ze tim prvotnim impulzem
k probuzeni zajmu je ucitel jen vzacné. Talenty je
pak tfeba podporovat, predstavovat jim i moz-
nosti uplatnéni jejich daru nad ramec vzdéla-
vani, formou ucasti v soutézich, mimoskolnich
aktivitach, spolupraci na projektech ve vyzku-
mu nebo v ochrané Zivotniho prostiedi.

Kde si myslis, ze je Gplny zaklad zna-
losti biologie, se kterym by Zaci potaz-
mo mladi lidé méli odchazet do Zivo-
ta, i kdyz tfreba biologie nebude jejich
hlavni napini?

Zakladem je vztah k prirodé, k zivotnimu pro-
stiedi. Pokud ho nema dité z rodiny, ucitel se
ho ma pokusit vytvorit. Pro mnoho mladych
priroda neni téma a na pobyt v ni nejsou zvyk-
1i a plsobi jim nepohodli. Pobyt v ptirodé for-
mou vyprav, exkurzi, badatelskych lekci ¢i péce
o prirodu spojené s vyukou, vysvétlovanim sou-
vislosti a zajimavosti je skvély kli¢ k otevireni
zajmu a vytvoren{ vztahu.

Posledni debata na vypravé, kterd pomohla ob-
jasnit mnoho souvislosti, byla na téma systémové
likvidace klistat jako Skodlivych parazit(, kvili
nimz se mnoho lidi boji chodit do prirody. Jsme
toho my lidé technicky schopni? Asi jsme, ale vime,
jaké dopady by to mohlo mit pro ekosystém a jeho
soucasti? Nasledna diskuse byla velmi zajimava.

Tématem nasi metodiky je uzavieny cy-
klus jidla. Jak to, co je nasi potravou,
vznika, jak s tim co nejlépe zachazet,
aby nedochazelo k plytvani, a co pod-
niknout s odpadem, ktery pfFipadné
zbyde. Primarnim zdrojem latek boha-
tych na energii pro vse dalsi zivé jsou
rostliny. Proc¢ ale maji lidé ze skoly za-
fixované casto jen to, ze rostliny vyra-
béji kyslik? Myslis si, Zze je dlilezité, aby
lidé méli v povédomi, ze bez rostlin se
nejen nenadechnou, ale ani nenaji?

Zaci gymnazia to, troufam si Fict, védi. Ze to
jinak chybi, je zajimavé a hloupé. V soucasné
dobé probiha revize Ramcovych vzdélavacich
programi (RVP). Vysledkem by mélo byt snad
vetsi zameéreni na fenomény a souvislosti spise
nez na biflovani dat a termin.

Co pro tebe znamena slovo cirkularni

v souvislosti s biologii a lidskou spolec-
nosti? Co termin udrzitelnost?



Jsme soucasti prirody, ekosystému a musime to
prijmout. Vira v technologie, které nam umoz-
nuji se z tohoto vztahu nadobro vymanit, je
lich4 a planetu mame jenom jednu. K terminu
udrzitelnosti se mi libi heslo: ,Délejme zmény,
ne obéti.“ Déti musi pochopit, Ze i malé kriicky,
které mize udélat kazdy z nas, maji smysl.

Jaka témata jsou podle tebe v souvislosti
s ochranou Zivotniho prostiedi ta nejdi-
lezitéjsi a co je treba predavat détem?

Jsou to malé véci kazdodenniho Zivota. I to, jestli
si koupim jablko z ¢eskych sadli nebo pomeranc
z druhého konce svéta. Ono i to jablko vlastné
snadno muZze byt z Nového Zélandu, coz je jeSté
o kus silenéjsi.

Dobré je predstavit détem problematiku ochra-
ny zivotniho prostiedi co nejvice do $irky a pak
zkusit vypozorovat, co s jednotlivci nebo se
skupinou nejvice rezonuje, a tomu se zkusit
vice vénovat. Studenti u nas na skole vytvorili
partu, ktera sama rozjela kampan pro diiklad-
néjsi tridéni odpadu ve skole. Neni problém najit
nadsence pro uklid v prirodé nebo jakoukoliv
jinou dobrovolnickou ¢innost.

Tvoje téma je predevsim biologie v sou-
vislostech. Které souvislosti jsou z tvého
pohledu nejzajimavéjsi a které nejdile-
zitéjsi k pochopeni?

Zakladem je znat alespon zakladni jevy. U nezi-
vé prirody, ve svété rostlin, zivocCichti, hub. Na-
sledné pochopeni souvislosti v ramci prostredi
a z toho pak vyplyva nauka ekologie. Takto se
piSou ucebnice a neni to Spatné. Je zajimavé
do vyuky primichat pro zpestieni i badatelské
projekty, kdy se resi néjaky komplexnéjsi pro-
blém v redlném prostiedi a hledaji se priciny aZ
k zdkladnim prirodnim jeviim, aby bylo mozné
dopatrat se toho, jak k problému doslo.

Mas néjaky svij novy objev, néco, v¢éem
té priroda v posledni dobé piekvapila?
Miluji setkani se skute¢nostmi, které znam jen
z knizek, a pak je nékde potkam naZzivo. Napo-
sledy to byl moisky plz zej obrovsky na Kanar-
skych ostrovech, nebo exoticky neptvodni lilik
mochyniovy na Petfiné.

vrv

Jaka je tvoje oblibena forma vyuky, ucis
zaky v terénu, badatelsky, projektoveé?

Uc¢im frontalné, bez toho se objem uciva, ktery
je po gymnazistech zadany, neobejde. K tomu,
jak tojen jde, vyuzivam laboratoi a zde projekty
a ukoly, které studenti musi resit a kde si védu
vyzkousi nazivo. Casto pracuji ve skupinach
a vysledky své prace prezentuji. Rad jsem se
studenty v terénu, a to i pti aktivitach nad ra-
mec skolnich hodin.

K ¢emu vSemu myslis, Ze se da vyuzit
skolni zahrada, vyuzivas zahradu k vyuce?

Prostor zahrady by mél byt multifunk¢ni. Co-
koliv, co prostor dovoli. Od péce o zelen, pres
vyuku, odpocinek, aZ po zahradni slavnost celé
Skoly. Je to prostor, kde se dobie tmeli kolek-
tiv. Misto, kde se duch skoly mtliZe nadechnout.
U nas se o zahradu staraji studenti. Ja s nimi tie-
barad pleju zahony a u¢im je pti tom botanické
jevy a praci s aplikacemi na urcovani rostlin. o

Michal Plundra zpovidal Petra Simu, autora
ucebnic a pedagoga na Gymnaziu Boti¢ska v Praze

zdroj: archiv Petra Simy
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Baddme a Sujeme
zahradu - ;Ejrolwpna?
zvirata i rostliny

prirucka v ramci Programu Globe

V ramci mezinarodniho programu Globe,
ktery u nas realizuje Tereza, vznikla inspi-
rativni prirucka pro vSechny, kdo chtéji pro-

zkoumat skolni zahradu a naplno vyuZzit jeji

potencial. Publikace je zalozena na princi-
pech badatelského uceni a prinasi fadu pfi-
klad@ dobré praxe z konkrétnich $kol.

< globe-czech.cz
/cz/materialy

Skolni zaluada

Casopis pro zahradni pedagogiku
Vychazi ¢tyrikrat rocné jako priloha ¢asopi-
su Bedrnik. Vénuje se zejména tvorbé pfi-
rodnich skolnich zahrad s ohledem na vyuzi-
ti jejich potencidlu pri vyuce. Na uvedeném
webu najdete sit Skolnich zahrad a dalsi pu-
blikace a vzdélavaci projekty k tématu. o

= skolni-zahrada.cz

predstavujeme

zdroj: Kokoza

jako ucebna

Zahrada by méla byt inspirativnim prostorem.
Mistem, kde by zaci spolec¢né s kantorem méli
byt schopni objevit Fadu fenoménd nejen z ob-
lasti biologie ale i z dal$ich predmétl. Véechno
je tu zivé a hmatatelné, pochopitelnéjsi nez
v ucebnicich. Ze Skol, na kterych jsme realizo-
vali nas pilotni projekt, vime, Ze se tu da udit
fyzika, matematika, chemie, zemépis, vy-
tvarka i cizi jazyky. Na toto téma byla navic
napsana rada publikaci. Kromé toho by zahra-
da méla byt také prostorem pro kreativni hru,
pri které se déti uci pfedevsim ledacos o sobé
a o interakci se svymi vrstevniky. Proto by bez
pochyby méla byt zahrada také bezpe¢nym pro-
stiedim. Ulice a parky mést a obci nejsou dnes
vnimany jako misto vhodné pro svobodnou hru
déti. A tak bychom je alespori na Skolni zahradé
méli nechat trochu Fadit. Aby svou pfirozenou
potiebu svobody nenachazely jen ve virtualnim
svété svych telefond a hernich konzoli. «

Michal Plundra
< video: Cirkularni Skoly gh
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youtube.comwatch?v=LWOMuWbGn1s X ;."
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,Myslet globalné, jednat lokalné." Poucka, ktera nékdy zazniva
z ust lidi, kteri se snazi pretvaret svet k lepsimu. Mit povédo-
mi o tom co se déje na celé planeté a zaroveri mit hlubsi vhled
a snahu néco zménit zacilenou na nase okoli. Pojdme se nad tim
zamyslet v souvislosti s poznavanim prirody, a to predevsim té,
kterou mame na dosah ruky. Zahradly.

Zivot na této planeté se vyvinul v fadu forem
a strategii podle toho, v jakém prostiedi se vy-
skytuje. Zakladni princip toku energie a latek
je ale vSude podobny, a proto si ho 1ze ukazat
klidné primo na vasi zahradé. Na misté, které
muzete sami ovlivnit, a vytvorit tu prostor plny
zivota kde ziskate i néjaké ty plodiny pro sebe.
Kde nevznika odpad, naopak vSe je vyuzito. Tak
jak by to videalnim svété mohlo fungovat vSude.

Kolobéh latek
a energii v prirodé

Zdrojem energie, na kterém stoji Zivot na nasi
zahradé a na celé Zemi, je slunce. Teplo a svétlo,
které z néj sala, umi skvéle zachytit a zapraco-
vat do hmoty zelené rostliny. Vytvareji tak latky,
kterym rikame organické, v nichZ je energie ze
slunce uloZena. Nikdo jiny to nedokaze a vSech-
no ostatni Zivé je na této vyjimecné schopnosti
rostlin zavislé. At uz jsou to primo byloZravci,
ktefi rostliny v riiznych formach konzumuiji-
nebo vsichni ti, ktefi jsou néjakym zptisobem
vazani na tyto byloZravce. Po téch vsech ale
porad jesté zbyva hromada plna energie, a tak
jsou tady organismy, které se Zivi tim, co mi uz
Casto povazujeme za organicky odpad. Nejlépe
se to déje v pidé, na zahradé miizZete tento pro-
ces pozorovat v kompostu.

Udrzitelnost

Udrzitelnost neni jenom abstraktni pojem.
Z pohledu prirody se mtze napriklad jednat
o udrzeni funkcnich vztaht v prostredi. To
znamend udrzet organickou hmotu a energii
v ni obsazenou co nejdéle v obéhu, nez se roz-
lozi a preméni se zase zpatky v jednoduché
ziviny vyuzitelné pro rostliny, které je opét
obohati o energii a vrati je do procesu. To za-
jiStuje biodiverzita, pestrost zZivota, ktera fun-
guje tak, aby uzavieny cyklus mél co nejvice
ucastnikt a prostiedi bylo z pohledu Zivota co
nejpestiejsi a tim padem co nejudrzitelnéjsi. «

Michal Plundra

rozklad(;.gi ' S



Udrzitelny) versws newdrzitelny
travnik na zakurade

« Travnik roste diky slunci, vodé a Zivinam.
Pokud jej hnojime umélym hnojivem, zalé-
vame vodou z vodniho Fadu, travu sekame
sekackou a posekanou odvazime pryc, je
to linearni model, ktery je neudrzitelny.
Je dotovany nasi energii a neobnovitelnymi
zdroji, které jsou nékde vycerpavany.

Kdyz posekanou travu hodime na kom-
post, kde nakrmi zizaly a dalsSi rozkladace
véetn& mikroorganismd a vznikly kom-
post vratime zpét jako hnojivo do travni-
ku, vytvofime uzavieny cyklus, i kdyz
s velmi rychlym kolobéhem a ome-
zenou pestrosti druh.

» O nékolik Urovni vys se dostaneme, po-
kud z ,anglického" travniku udélame louku
a do plochy louky vysazime stromy. Diky
pestrosti druhl bude porost |épe odola-
vat vykyvim pocasi a nebude tak naro¢-
ny na péci. Kvetouci rostliny nakrmi mnoz-
stvi hmyzu, ktery se zivi pfimo rostlinami
nebo jejich produkty. Hmyz pfildka ptaky
a plazy, ktefi na sebe maji vazané dalsi
dravce nebo parazity, a i ti mohou mit na
sebe vazané dalsi organismy... Na louce se
tfeba mohou past zajici nebo se zde daji
chovat ovce. V tomto pripadé jsme energii
ze slunce zpracovanou rostlinami udrzeli
prostiednictvim pestré palety organismd
zivou po mnohem delSi dobu. Organic-
ké latky jsou tu az do posledni vyuzity
primo v misté vzniku a jsou pribé&zné
navraceny jako Ziviny do pudy, kde jsou
vyuzity znovu a znovu a znovu...Vytvorili
jsme funkcni biotop s mnozstvim samo-
regulaénich mechanismi. Ty uz ted’ stadi
jenom pozorovat a pochopit. Cely systém
pak mdZeme pouze s pomoci drobnych za-
sahl udrzovat ve funkénim stavu. «

11

Biomimil ¥
& blomimetika?
Inspirace prirodou!

,Experti na udrzitelnost Ziji vsude kolem
nas a jejich ,oddéleni vyzkumu a vy-
voje" funguje uz miliardy let. Hledate-
li feseni néjakého problému, podivejte
se, jestli uz ho né€jak neresila priroda."

Gauthier Chapelle

Véda, architektura, design i uméni hledaji inspi-
raci v prirodé. At uz jsou to tvary lodi a letadel
konstruované podle tél ryb a ptaki, suchy zip na-
podobujici bodlaky, nespinici se povrchy imitu-
jici lotosové listy... Vytvorit spolecnost, ktera by
fungovala v souladu s prostiedim, efektivné na-
kladala se zdroji (energiemi a materialy) a nepro-
dukovala odpady, je mozné. Ptiroda to tak déla.
My to tedy musime zvladnout také. Nebo ne?

Pracujme s lidskou jeSitnosti. Pro¢ bychom toho
my, pani tvorstva, nemohli byt schopni, kdyz to
dokazou i ti primitivni tvorové? Takto prezentuje
své projekty architekt Michael Pawlyn. Autor ad-
ministrativni budovy stojici v tropické Africe. Jeho
stavba nespotiebovava Zadnou energii na provoz
klimatizace, protoZe funguje na principu termitiste.

Pojdme spolecné vymyslet reSeni problémi
s plytvanim, odpady a celkovou neudrzitelnosti
nasi spolecnosti. Zamérme se tak na to, co miize-
me délat kazdy zvlast nebo spolecné ve skolni ko-
muniteé. Je to pestré, multioborové a tviirci téma. e

Michal Plundra

...............:K.)................
a Nas tip

Nejlepsich vysledk( dosahnete, kdyz se
vam povede s détmi pfi aktivitach za-
pojit hlavu, ruce i srdce. e



jak na véc
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Aby byl potencial skolni zahrady vyuzity, je dobré vypéstovat si tu
néco, co mizZete spole¢né s détmi ochutndvat, dale zpracovavat a vse-
lijak vyuzivat pro vyuku. Pokud zeleri kolem nasich sidel slouzi pouze
jako kulisa nebo clona, ktera nds oddéluje od sousednich pozemkd,
pfipadné ma byt jenom mistem k relaxaci, je to sice legitimni, ale
nedostacujici. Nepom(ze nam totiz v détech budovat vztah k prirodé.

Cim rlznorodéjsi prostredi a &im mnohotvérnéjsi aktivity v zahradé
podnikame, tim Iépe. A pestrost rostlin na zahonech s tim souvisi.

Kde zahon zalozit? zivin (idealné vlastni kompost), posezeni ¢i ven-

kovni kuchyné, kde si budou Zaci moci vypés-
Tam, kde je pro vybrané druhy dostateény  tované plodiny vychutnat. Hleddme misto, kde
zdroj svétla a kde jsou zahony v dobré vzda-  je pfiméfeny pohyb osob, aby nedochazelo ke
lenosti od ostatnich prvkii zahrady, na které  kolizi zelené s dal$imi $kolnimi aktivitami, ale
jsou vazané - zdroje vody na zavlahu, zdroje  zarovei aby se na zahony nezapominalo.

Zénovani jako ndstroj permakulturniho designu: @ zdna prvk( a vegetace vyZadujici nejvétsi pé&i
(bylinky, ndro&néjsi zelenina, herni prvky pro malé déti); @ zéna - zéhony, skleniky, produkéni a vyukovéd
mista, kterd nepotfebuji intenzivni péci; € polni hospodareni, ovocné sady, umélé biotopy, kompost;
@O extenzivni parkovéd &&st pro svobodnou hru udrZovang pfirodé blizkym zpisobem; @ divo&ina
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Co zaset nebo zasadit?

MiiZeme naprtiklad zalozit zahony trvalych kul-
tur - jedlych a lécivych bylin, keiti a stromi,
které na stanovisti vydrzi radu let a budou ka-
zdy rok poskytovat listy a kvéty na ¢aje, sladké
plody na zobani ¢i zpracovani a mnoho dalsiho.
Ptred zaloZenim je tfeba dobi'e rozmyslet sorti-
ment dle podminek mista a idealné tak, aby se
rostliny dobte dopliiovaly. MiiZete vyuzit prin-
cipy polykultur nebo jedlého lesa.

Zahony jednoletych kultur zelenin a bylin maji
vyhodu v tom, Ze miZete kazdou sezonu zacinat
s novou tiidou nanovo novy projekt.

Myslete na to, Ze chcete péstovat rostliny, které
plodi pred prazdninami nebo na jejich kon-
ci, abyste si je s détmi uzili. Z plod{, které zraji
pred prazdninami doporucujeme predevsim
jahody, kamcatské boriavky, ranné tire$né,
vi$né, nékdy to stihne i rybiz a maliny. Po
prazdninach to jsou pak urcité odridy jablek,
hrusni nebo tfeba vinna réva.

Ze zeleniny je to ledacos. Castym ne$varem na
Skolnich zahradach byva péstovani rajcat, kte-
ra maji nejvétsi plodnost pravé o prazdninach
a déti z nich nic nemaji, takZe je péce o né znac-
né demotivujici. Zajimavé mtze byt zkusit pés-
tovat néco netradi¢niho, méné bézného. Jednak
détem rozsirite obzory, a pak - nezasvéceny
zbytek Skoly vam drodu nesni, protoZe nebude
védét, o co jde. Na mysli mame napriklad rtizné
salatové zeleniny jako je mibuna, Srucha nebo
kerblik, z plodovych zelenin acok¢a, mochyné
nebo mexicka mini okurka.
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Jak zahon zalozit?

Zahony by mély byt radné piipravené, a to z hle-
diska zivin a kvality piidniho profilu. Zahon by
meél byt doplnén o hntij nebo kompost, pisek, kte-
ry se pouziva na vylehceni tézkych ptid. Prostor by
mél byt zbaveny pleveli. Je vhodné oddélit zahony
od okolniho prostiedi, obzvlast pokud zakladame
zahon na rovni terénu. Pomyslnou hranici mtize
byt odpichnuti ry¢em nebo okraj vytvoreny z riiz-
nych zbytkovych material - lati, prken, klad, cihel
apodobné. Konstrukce v podobé vyvySenych zaho-
nd je Casto dobrym feSenim, neni ale jedinym a je
dobré mit na pameéti jeho vyhody i nevyhody. Pro
co nejlepsi zadrzeni vody v ptidé je dobré tam, kde
nemame souvisly porost rostlin, pouzivat mul¢.

Michal Plundra

zdroj: archiv Michala Plundry

a Nas tip

Zkuste se déti zeptat, co by je bavilo
péstovat. Na jedné ze Skol zapojenych
v pilotnim projektu jsme s partou pu-
bertakd dosli k tomu, Ze cht&ji vypésto-
vat néco ,fakt vostryho". Dostali nékolik
odrld ¢ili papricek, které se staly jejich
tfidnimi maskoty. Jinde potfebovali byt
naopak ,cool", a tak zkouseli péstovat
rlzné odrlidy maty, které pak pridavali
do vody na piti v jidelné.




priizkum trhu

Chcete si poridit zahony?

Jdéte na to udrzitelné: Nejdrive prozkoumejte viastni zdroje. Vy-
uZijte to, co jiz mate uskladnéné ve skole a zatim to nema dalsi
vyuziti, nebo oslovte s prosbou o material na projekt ,Zahony"

komunitu okolo skoly.

Pokud pripravujete péstebni zahony na trov-
ni terénu, potiebujete pouze material na jejich
vymezeni. Mize jit o cihly, dlazdice, kameny,
staré tramy, laté a podobné. Z hlediska estetiky
je dobré materialy prilis nekombinovat a vybrat
sijeden az dva, které pouZzijete.

Na zbudovani vyvysenych zahont budete potfte-
bovat materialu vice, ale i ten se ¢asto (tieba jako
deponie dieva ze starého krovu) da nékde najit.

Pokud budete zahony kupovat, miZete vyuzit
nabidky zavlazovacich systémii, které vam

zdroj: Kokoza

< zavlaZovani systém:
WaterUps

eshop.kokoza.cz/vyhledavani/?string=
waterups&utm_source=google&utm_
medium=cpc&utm_campaign=%5BG%
5D_%5BMAX%5D_240812_ALL&utm_
id=21569083128&gad_source=18&gclid=
CjOKCQjw28W2BhC7ARIsAPerrcJOyvAOuu
7f1136_a-MIBIwCbwJvQEDJyxKmTO3EKo
Mgz6b1BjEOuMaAmwlIEALw_wcB

usnadni péci o rostliny. Napiiklad systém Wa-
terUps nebo keramické nadoby Olla.

Prinakupu zahonti i se substratem myslete nato, ze
komposty dovezené pirimo z velkych kompostaren
(které jsou nejlevnéjSim a nejcastéji pouzivanym
materialem) potrebuji ¢as na dozrani. Material
v prvni sezoné nema casto optimalni péstebni
vlastnosti a je tfeba nemit velka ocekavani. Pro-
to v prvnim roce péstujte méné narocné rostliny,
které zaroven pomohou zlepsit ptidu: Luskoviny,
mésicek, hefrmanek, svazenku a podobné.

Michal Plundra

zdroj: Kokoza

< zavlaZovani systém:

keramicka nadoba Olla pﬁ,?w&;@
tuselie.cz/?gad_source=18&gclid= kol i
CjOKCQjw28W2BhC7ARISAPerrcIxi i )

WeéeWxzI1q_P9CI60BquzUevNZX75K
np8BXFCcPuWDQmSvkmUBIka
AqoCEALw_wcB


https://eshop.kokoza.cz/vyhledavani/?string=waterups&utm_source=google&utm_medium=cpc&utm_campaign=%5BG%5D_%5BMAX%5D_240812_ALL&utm_id=21569083128&gad_source=1&gclid=Cj0KCQjw28W2BhC7ARIsAPerrcJOyvAOuu7fJI36_a-MIBlwCbwJvQEDJyxKmT03EKoMgz6b1BjE0uMaAmwIEALw_wcB
https://tuselie.cz/?gad_source=1&gclid=Cj0KCQjw28W2BhC7ARIsAPerrcIxiW6WxZI1q_P9CJ6OBquZUevNZX75Knp8BXFCcPuWDQmSvkmUBIkaAqoCEALw_wcB
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KRAVY PRDI METAN.
CHOV KRAV
OTEPLUJE PLANETU!
NEJEZTE HOVEZ]!

Kravy metan neprdi, ale krkaji. Jejich
vegetarianské stravovani zacind bacho-
rem, vakem, ktery je podobny nasemu
zaludku, ale potrava zde neni zpracova-
vana chemicky jako u nas, ale biologic-
ky za pomoci bakterii, které umi vyu-
Zit rostlinna pletiva. Latky, které vytvori,
jsou pak dale vstrebavany kravskym tra-
vicim systémem. Mezi odpadnimi latkami
vznikajicimi pfi tomto procesu je i metan.
Kravy, stejné jako rada dalSich bylozrav-
cd, jsou vegetariany jen z vné&jsiho pohle-
du. Ziviny, jez pFijimaji, jsou totiz ve sku-
te¢nosti produkty mikroorganism, které
se zivi rostlinami predzvykanymi zviraty
a sidli v jejich travicim systému.

Velci bylozravci (kravy a jim pribuzni) byli
a jsou na radé mist svéta soucasti bio-
diverzity krajiny a jsou pfinosem, pokud
jsou chovany v rozumné mire. To neplati
v pripadé, ze jsou chovany ve velkocho-
vech anebo na mistech (jako treba v Jizni
Americe), kde byl plivodné tropicky pra-
les. Tam je jejich chov Skodlivy, a to jak
kvili vysoké mite produkce sklenikovych
plynd, tak i kvdli likvidaci tamniho pfiro-
zeného pestrého prostredi. Zajimejte se
proto, odkud a z jakych podminek pochazi
hovézi, které kupujete, stejné jako ostatni
potraviny, které jite. o
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knihomol

Pozoruj a jednej: Jak na
p@mwkubtJAws detmi

prirucka pro environmentalni
vzdélavani déti ve Skole i mimo ni
Tvori gest vzdélavacich celkd pro kratko-
dobou nebo dlouhodobou ¢innost. Vyukové
plany jsou zalozené na pribézich, pozoro-
vani, badani, hrani, tvoreni, prozitku, jsou
odzkousené jejich autory i pedagogy. o

< ekocentrumcb.cz
/2021/09/12/nova-prirucka
-pro-environmentalni-
vzdelavani-deti-ve-skole-i-
mimo-skolu/

Pééeowm,f)ééeolidi
a spravedlive deéleni
ve v A Lo

manual jak na permatkulturu s détmi

Obsahuje navody pro pedagogy, jak do en-
vironmentalni vychovy déti ve véku 3 az
12 let zaclenit prvky z permakultury — hlav-
né permakulturni etiku a metody designu. »

< obchod.
permakulturacs.cz
/pece-o-zemi--pece-o-lidi- &
a-spravedlive-deleni-ve-
vzdelavani/



https://ekocentrumcb.cz/2021/09/12/nova-prirucka-pro-environmentalni-vzdelavani-deti-ve-skole-i-mimo-skolu/
https://ekocentrumcb.cz/2021/09/12/nova-prirucka-pro-environmentalni-vzdelavani-deti-ve-skole-i-mimo-skolu/
https://ekocentrumcb.cz/2021/09/12/nova-prirucka-pro-environmentalni-vzdelavani-deti-ve-skole-i-mimo-skolu/
https://ekocentrumcb.cz/2021/09/12/nova-prirucka-pro-environmentalni-vzdelavani-deti-ve-skole-i-mimo-skolu/
https://ekocentrumcb.cz/2021/09/12/nova-prirucka-pro-environmentalni-vzdelavani-deti-ve-skole-i-mimo-skolu/
https://obchod.permakulturacs.cz/pece-o-zemi--pece-o-lidi-a-spravedlive-deleni-ve-vzdelavani/
https://obchod.permakulturacs.cz/pece-o-zemi--pece-o-lidi-a-spravedlive-deleni-ve-vzdelavani/
https://obchod.permakulturacs.cz/pece-o-zemi--pece-o-lidi-a-spravedlive-deleni-ve-vzdelavani/
https://obchod.permakulturacs.cz/pece-o-zemi--pece-o-lidi-a-spravedlive-deleni-ve-vzdelavani/
https://obchod.permakulturacs.cz/pece-o-zemi--pece-o-lidi-a-spravedlive-deleni-ve-vzdelavani/




rozhovor

Zacalo to obycejnym promitdnim u kamarada
v obyvaku. Koukali jsme se na film Z popelnice do
lednice, ktery byl o plytvani jidlem, a zaujala nas
scéna, kde si lidé na ulici udélali hostinu z potra-
vin, které by se musely jinak vyhodit. Rekli jsme
si, ze néco takového udélame i v Praze. Tak vznikl
napad na nasi prvni veiejnou akci - Hostinu pro
tisic. V roce 2013 jsme na Vaclavském namésti
pohostili 1000 lidi indickym Kkari ze surovin,
které byly stale v pohodé k jidlu, ale z riznych
dtivodi by skoncily v kosi.

Cilem organizace Zachrari jidlo je upozornovat na
problém plytvani jidlem a hledat feSenti, jak plytva-
ni redukovat. Vyprodukovat potraviny, které kon-
zumujeme, totiz stoji hodné energie, takze je jejich
vyhazovanineekologické. Jen si vezméte napiiklad
vSechnu tu vodu pouzitou na zavlazovani, zdroje
vynaloZené na péstovani krmiv pro zvirata, spotre-
bovana hnojiva, anebo stovky kilometr, které po-
traviny nacestuji, aby se dostaly azknam doma. Na
jednoho Evropana ¢i Evropanku pripada rocné asi
130 kilogramti potravinového odpadu. Jidla, které
se dalo snist, ale zkazilo se, a také slupek a odrez-
ki, které skoncily misto na taliti nebo v kompostu
na skladce ¢i ve spalovné. ProtoZe chceme, aby se
toto Cislo snizilo, poradame vzdélavaci kampané
pro verejnost, délame vyzkum, abychom ziskali
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relevantni data, a zaroven se vénujeme tzv. advoka-
cii - komunikujeme se zastupci firem i statu a dari
se nam prispivat ke zméné.

Za téch vice nez 10 let mame na konté rizné pro-
jekty. Zacali jsme Pabérkovdnim, coZ byl projekt,
v jehoz ramci jsme spolu s dobrovolniky jezdili na
pole sbirat zeleninu a ovoce, které jsou kiivé, pilis
velké ¢i malé, jinak zbarvené a na pulty obchodt
by se proto nedostaly. My jsme tyhle nezavadné,
ale nestandardni kousky vozili do potravinovych
bank. Méli jsme vzdélavaci kampan Spotrebuj me,
kdy jsme lidem vysvétlovali, Ze potraviny po dobé
minimalni trvanlivosti nemusi rovnou hazet do
koSe, protoZe jsou s nejvétsi pravdépodobnosti
stale vhodné k jidlu. Zacali jsme vymyslet zachra-
narské recepty ze surovin, které se v domacnos-
tech nejcastéji vyhazuji, a nakonec z nich vznikla
tisSténa kucharka Zachrari jidlo v kuchyni. Podileli
jsme se na vyzkumu, kdy jsme mérili, kolik jidla
zbyvav komercnich jidelnach a fastfoodech. Zjistili
jsme, Ze zde zlistava varené jidlo, které by se dalo
snist, ale pro kuchare je nejjednodussi ho vyhodit.

Ano, tekli jsme si, Ze chceme vymyslet zptisob,
jak prebytecné varené jidlo zachranit. Zjistili
jsme, Ze v jidelnach velkych firem a cateringu



zUstava mnoZzstvi varenych pokrmi, kte-
ré zistanou na konci smény a neni, kdo by je
zkonzumoval. Prislo ndm to Skoda, a tak jsme
se rozhodli vymyslet systém, jak tohle dobré
a plnohodnotné jidlo dostat k lidem, ktef{ si ho
nemohou dovolit. Propojili jsme jidelny s neda-
lekymi charitativnimi organizacemi (napriklad
azylovymi domy) a za pomoci partnert, kteri
zajistuji prevoz, nyni zbyla jidla darujeme. Pro-
jekt dnes uz funguje v sedmi ¢eskych méstech.

NeZ se podarilo projekt uvést do praxe, muse-
li jsme vyjasnit spoustu otazek, které se tykaly
platby DPH a hygienickych predpist, coznas stalo
pomérné dost usili a komunikace s ministerstvy
i s hygienickymi stanicemi. Podatilo se nam také
prosadit, Ze lze nyni darovat zbylé varené pokr-
my i zchlazené, protoze se zménilo znéni vyhlasky,
ktera to diive nedovolovala. Nynijsme v kontaktu
s ministerstvy ohledné mozného darovani pokr-
mii ze Skolnich jidelen a podafilo se nam rozptylit
vSechny pochybnosti, které kolem toho panovaly.

0d roku 2022, kdy projekt Zachrari obéd zacal,
se nam takto podarilo zprostiedkovat darova-
ni 60 000 porci. Mnozstvi nartsta kazdy den
a urcité by se mohlo zapojit mnohem vic jidelen
a charitativnich organizaci. Vytvarime proto
mobilni aplikaci, ktera propoji jidelny a charity
napiimo a komunikaci mezi nimi zjednodusi.

¥ Wb

Ve ¢tytech Skolnich jidelnach v Praze jsme ted' pro-
vadéli vyzkum a zjiStovali jsme, kolik potravinové-
ho odpadu vznika a kde. Zvazili jsme, Ze asi jedna
tretina uvaireného jidla skonci jako odpad, z toho
zhruba polovina ziistane na talifich zakt a druha
polovina zbyde jako nevydané jidlo v gastro nado-
bach v kuchyni. Jen cena vyhozenych surovin na
talirich zakul za rok déla 1200 K¢. Také nas pie-
kvapilo, Ze i kdyZ maji déti jidlo zaplacené, 5-9 %
z nich na obéd viibec nedorazi.

Urcité si mizou napriklad odhlasovat obédy,
aby kucharky nevarily jejich porci zbytecné.
Kdyz si prijdou vyzvednout obéd a dali by si
treba o knedlik mini, nemél by byt problém rict
si o pravu velikosti porce. Do jidelny si mtizou
vzit i krabicku, aby si mohli odnést polévku,
kdyZ by ji najednou s hlavnim chodem nesnédli.

Jasné, Ze si mi to obCas stane, kdyZ treba néjaké
jidlo zapomenu v lednicce a nestihnu ho zkon-
zumovat vcas. Problém mi déla taky pecivo,
docela ¢asto mi zbyde, i kdyZ se snazim pouZi-
vat mrazak a nadbyte¢né mnozstvi zmrazit na
pozdéji. Je tézké se vyhazovani uplné vyhnout,
ale klicem je nakupovat spravné mnozstvia mit
pirehled o tom, co za jidlo doma mam.

zdroj: archiv Zachrari jidlo
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KOLIK JIDLA SE VYHODI VE SKOLNICH JIDELNACH?

. ’

Struktwra adu
pcrd,rl),e mista vz;nude,l.&crd10
9%
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43 %
odpad_z vijdeje jidla

48 %
ad z konzumace jidla
J

Mnozstvi potravinowého odpadu
z pripravovangho jidla ve Skolach

34%
: o)
odpadu

Zachrari jidlo se v ramci projektu Prague
Food Waste vénovalo méreni potravinové-
ho odpadu ve ctyrfech skolnich jidelnach
v Praze. B&hem dvaceti dnl méreni (pét
dnl v kazdé ze Skol) bylo zjist&no celkem
1705 kg vyhozeného jidla. Nejvétsi
Cast, 48 %, vyprodukovali stravnici (Zaci
a zameéstnanci) na svych talifich, 43 %
zUstalo jako nevydané jidlo v gastro na-
dobach v kuchyni a jen 9 % byl odpad
Z pripravy, jako jsou slupky, kosti, sko-
rapky a podobné.

Potravinovy odpad tvofi ve Skolach témér
34 9% z pripraveného jidla. Tedy z kaz-
dych 100 kg pripraveného jidla vznik-
ne 34 kg odpadu. Pokud bychom chtéli
toto mnozstvi prepoditat na ¢lovéka, pfi-
padne na kazdého stravnika skolni jidel-
ny v prdméru 1 kg vyhozenych potravin
tydné. To je velké mnozstvi vyplytvané-
ho jidla, se kterym pada do koSe i velké
mnozstvi penéz. Hodnota zbytk{ z talitl
za skolni rok totiz ¢ini 1200 K¢ na Zaka.
Skola o 500 zacich tak roéné , ztrati®
vice nez pdl milionu korun.

bretanské fazole,
rohliky

brambory, Spenat,
vejce varena

TOP & jidel, ktera nejvice zbjvala na taliri

»es

zeleninova
sedlina, brambor

-

nudle
s tvarohem

hovézi nudlicky
Stroganov

bramborak,
zeleninova obloha bramborova kase

krupicova kase
s kakaem a jaho-
dovym prelivem

TOP & jidel, kterda nejméné zbgvala na taliri

rybi prsty,

marocky kuskus veprové maso
se zeleninou, na paprice,
syrem a rukolou knedliky
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zprava z auditu

z auditu bioodpadu

ve skolni jidelne?

V pilotni verzi projektu Cirkularni skoly jsme v oblasti Uzavieny
cyklus jidla realizovali program Audit (bio)odpadu ve skolni jidel-

né, do kterého se zapojilo sedm skol. Jeho cilem bylo zefektivnit
nakladani s bio a gastro odpadem a predchazet jeho vzniku.

Soucasti byl také kulaty sttil se zaméstnanci skol-
ni jidelny, vedenim Skoly, pedagogy a zastupci
zakl. V ramci auditu jsme detailné mapovali
fungovani skolnf jidelny, snazili se identifikovat
hlavni problémy a hledali mozna reSenti.

Jednim z dilezitych pozitivnich efektt, které
zUcCastnéné skoly pozorovaly, bylo zahajeni ko-
munikace mezi v§emi aktéry skolniho stravova-
ni. Ta byla odstartovana praveé kulatym stolem,
ktery Skoly vnimaly jako ojedinélou prilezitost,
kdy se mohli vSichni setkat ve stejnou chvili na
stejném misté a vést spolu diskusi. K podobnym
setkdnim bohuZzel na vétsiné Skol jinak nedo-
chazi. Uz jen v ramci kulatého stolu vysla naje-
vo rada zajimavych zjisténi a problému, z nichz
Cast bylo mozné ihned resit a implementovat
zmény do praxe.

Co vSechno jsme v ramci auditu zjistili?

Skolni stravovani

Velkym problémem naprosté vétsSiny Skol
je personalni zajisténi jidelny. Lidi je malo
a mzda, kterou zaméstnanci dostavaji, se bli-
zi té minimalni. Navzdory tomu, Ze se jedna
o0 pomérné naroc¢nou praci, ktera zahrnu-
je brzké vstavani ¢i zvedani tézkych véci.
VsSeobecna prepracovanost a nizké finanéni
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ohodnoceni pak zpisobuji demotivaci a ne-
chut ke zménam a inovacim.

Co s tim? Pokud to jde, navysit ve Skolni jidel-
né pocet zameéstnanci a zlepsit jejich finan¢ni
ocenéni. Dbat na jejich spokojenost a dobré pra-
covni podminky. Motivovat je moznosti Gcastnit
se exkurzi nebo vzdélavacich kurzt, aby se ve
svém Femesle mohli zlepSovat.

_—




Velikost porce

Zjistili jsme, Ze na naprosté vétsiné skol funguje
vydejni okénko, ze kterého déti dostavaji hotové
porce. Ve vSech sledovanych skolach si déti moh-
ly ict o regulaci porce, ale malokde to délaly.

Co s tim? MoZnost zvolit si velikost porce mtize
byt détem aktivnéji nabizena jak kucharkami
a kuchari, tak pedagogy. Na jedné ze skol fungo-
vala cedulka umisténa nad vydejnim okénkem,
ktera k regulaci porce primo navadéla. Najinych
Skolach se zase osvédcilo porizeni samoobsluz-
ného baru, nebo alespon vyhfivaného hrnce na
polévku, kde si déti mohly jidlo nabirat samy.
Diky tomu si mohly porci nabrat pfesné podle
svych preferenci a zejména u polévek a salatt
vedla tato praxe ke sniZenf plytvani.

Druhy jidla a jeho kvalita

Na vSech zapojenych Skolach se varily alespon
nékteré zdravotni diety a bylo na vybér nejméné
ze dvou jidel. Prvnim byla vétSinou ¢eska klasika
s masem, druhé jidlo bylo méné obvyklé, casto
vegetarianské. Vic¢i druhému typu jidla obecné
panovala vétsi nediivéra, casto i proto, Ze jidlo
pusobilo ,zdravéji“. Pokud jde o kvalitu pokrmi,
obecné se da rici, Ze hlavni vliv na ni ma zejména
kvalita masa a tukd, technologicka tprava ryb,
ovoce, zeleniny a lusténin, slozeni mlécnych vy-
robkt a obsah tukd, sacharidti a umélych sladidel.

Jak nejlépe podporit kvalitu jidel a s nii konzumaci
ze strany déti? Tip(, které vzesly z naSich zjiSténi, je
hned nékolik: Vyplati se odebirat lokalni a farmar-
ské produkty. U jidel, ktera nejsou u déti tak oblibe-
na, zkusitzmeénit zplisob pripravy: Napiiklad ovoce
nakrajet, maso podavat radéji mleté ¢i kouskované
apolévky mixovat na krém. Ze zkusenosti vime, Ze
tyto Gpravy mohou zvysit konzumaci az o 60 %.
Casto také pomaha zapékat jidla se syrem, nebo je
podavat se smetanovymi omackami, u masa misto
varenivyzkousSetjiné technologie, tfeba sous-vide.
Pokud jde o dochucovani, vyplati se pokrmy do-
chucovat zdravé, naptiklad bylinkami ¢i medem.
A viibec nejlepsi je pripravovat jidlo z primarnich
surovin bez polotovard, nahrazek, chemické zatéze
arafinovaného cukru. e

Barbora Pani¢ Kebova ze Zachran jidlo
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Oblibend a neoblibena
jidla, ktera vyplynula
z privzkumu na. skolach
Oblibena jidla

» Spagety

* rajska

e krupicova kase

e buchticky se Sodo

o kureci fizek s kasi

* svickova

» hermelin zapeceny v listovém tésté

o téstoviny

» okurkovy salat

e dzusy

Neoblibena jidla
» barevna jidla (napt. Spenatové knedliky)
e polévky
e ryby v pfirodni Gpravé
e |lusténiny
» nékteré druhy zeleniny (fazolky
a Cervena repa)

e bilé jogurty

e platky masa

e prilohy

e celozrnné potraviny
* veprové v kapusté
e houby

Néktera jidla u déti zkratka neboduji. Ze-
jména ty z ryb a lusténin se ¢asto umistuji
mezi nejméné oblibenymi. Zalezi ale opét
na zpUsobu pFipravy. Zapojenym &koldm
se podarilo najit cesty, jak tyto suroviny
pripravit ke spokojenosti vech stravnikd.
Jaké jsou jejich tipy?

U ryb se osvédcilo zapeceni v tésticku
s vejci a syrem, rybi karbanatky, ryby se
Spagetami, tuniak c¢i uzeny losos s téstovi-
nami. Lusténiny zase chutnaly ve formé ci-
zrnového kari, jako smés na Spagety s cer-
venou cockou, v bretariskych fazolich nebo
v pikantnim chilli con carne, v ¢ockovych sa-
latech ¢i v polévkach nebo klasicky nakyselo
doplnéné o zdravéjsi verzi uzeného. o




Cirkularni skoly

(Priklad implementace opatreni ke sniZe-
ni plytvani jidlem v ramci oblasti GASTRO
na ZS Pisnice)

Napad usporadat polévkovou anketu pro
zaky skoly (1.-5. trida) vznikl na zakladé
Auditu (bio)odpadu ve Skolni jidelné. Mala
Skola produkuje minimum gastroodpadu,
nejvice se podle zkuSenosti kucharek vy-
hazuji polévky. Proto navrhly, Ze budou
Castéji varit ty, které déti preferuji. Na
webu skoly byla uspofadana anketa, do
niz se mohli zapojit vSichni stravnici a nej-
oblibenéjsim polévkam pridat bod. Na se-
znamu byly tyto polévky: Bors¢, brambo-
rova, brokolicova, cibulacka, cizrnova, cu-
ketova s rajcaty, ¢esnecka, ¢ockova, dro-
?dovd, dribkova, dyfova, frankfurtska,
gulasova, hrachovd, kapustova, kminova,
krupicova s vejcem, kvétakova, kulajda,
mrkvova s bataty, pérkova, rajska, Spe-
natova, vyvar hovézi s jatrovymi kned-
licky, vyvar hovézi s nudlemi, vyvar ku-
feci s pismenky, vyvar zeleninovy s po-
hankou, z Cervené Cocky, z hlivy UstFic¢-
né, z vajecné jisky, ze zeleného hrasku,
zelnacka, Zzampionova.

A takto dopadlo hodnoceni: Nejobli-
benéjsi jsou polévky gulasova a raj-
ska, potom véechny druhy vyvard a také
bramborova, frankfurtska, kvétakova,
zelnacka, porkova, ¢ockova a ze zelené-
ho hrasku. Ani jeden bod neziskaly polév-
ky z hlivy Ustfi¢né, kminova, kapustova,
dribkova a cizrnova.

22

TFi priklady dobré praxe z pilotni verze projektu

2/ Zpétna vazba

Zpétnd vazba je dlleZitd pro obé stra-
ny - kucharky a kuchare i stravniky.
Moznost aktivhé se podilet na roz-
hodovani ohledné stravovani v jidel-
né utvrzuje déti v pocitu, Ze i na jejich
minéni zalezi a ze mohou realné ovliv-
nit déni kolem sebe. Zaméstnanci skol-
ni jidelny zase potrebuji alespon jednou
za Cas slyset pochvalu, kterd je mo-
tivuje. Urcité ale oceni i konstruktiv-
ni pfipominky, diky kterym mdze byt
jejich prace jesté lepsi.

Jak nejlépe poskytnout zpétnou vazbu?
Moznosti je celd fada. MUzete jednou
za pul roku zorganizovat celogkolni an-
ketu o stravovani a do vyhodnocova-
ni zapojit zaky v hodinach matemati-
ky. V ramci vyuky Ceského jazyka zase
muizete zkusit napsat dopisy kucha¥-
kam. V jedné ze Skol se osvédcil sesit
na zpétnou vazbu - jakasi Kniha pfa-
ni a stiznosti umisténa v prostorach
$kolni jidelny. Motivujici mdze byt pro
déti také to, kdyz jim jidelna jednou za
¢as uvari jidlo na pFani.

Dalsim zplsobem, jak ziskat okamzitou
zpétnou vazbu, je poradat ochutnavky.
To plati zejména pro nova jidla. Déti ¢asto
potfebuji jidlo nékolikrat ochutnat, nez si
na né zvyknou. Proto se vyplati, zejména
u neznamych ¢i cizokrajnych jidel, nabizet
malou ochutnavku, tfeba jen na kraj ta-
life. Anebo rovnou usporadat ochutnav-
kovy den, idealné nejen pro déti, ale i je-
jich rodice. o



knihomol

Na to, jak jime, ma vliv nejen kvalita sa-
motného jidla, ale také mnozstvi Casu, kte-
ré na jidlo mame, a prostredi, ve kterém se
nachazime. V jidelné ovliviiuji celkovy do-
jem dekorace, svétlo, teplota, barva stén
a mira hluku. Co se tyCe Casu, Asociace
pro skolni vyzivu doporucuje mit na obéd
alespon 25 az 30 minut. Ve vétsiné skol
sice déti maji az 45 minut Casu, vétsinu této
doby ale stravi ve fronté.

Jak podminky pro stravovani zlepsit? Snaz-
te se ve skolni jidelné snizit hluk pomoci
akustickych desek. Pro osvétleni volte zlu-
té svétlo. Vyzdobu interiéru nechejte na
détech, skvéle mohou fungovat naptiklad
edukativni plakaty (nejen) o cirkularni
ekonomice. A ¢asu se détem snazte poskyt-
nout co nejvice. Napriklad tim, ze budou udi-
telé po dvouhodinovkach kondit dfive, aby
mohly déti dorazit do jidelny s predstihem.

zdroj: greenwayfood.cz

Petr Kluma

kurzy vareni pro déti i dospélé,
recepty a inspirace

Myslite si, ze déti a zdrava strava nejdou
dohromady? To je pouze mytus. Kdyz
vari Petr Klima, séfkuchar a autor néko-
lika kucharek, jidlo nikdy nezbyva. Tento
inspirativni kuchar porada kurzy vareni
pro déti i dospélé, inspiruje svymi zdra-
vymi recepty Sirokou verejnost a méni
zabéhlé stravovaci zlozvyky — nenapad-
né, s lehkosti a udrzitelnym presahem.
Momentalné& Petr Klima ptsobi ve $kolni
jidelné na ZS Hanspaulka, kde se svymi
inovativnimi recepty a pristupy déla vel-
ké zmény k lepSimu.

a Nas tip

Hledate dalsi inspiraci do vy-
uky véetné propracovanych
programi a pracovnich listl?
Podivejte se na stranky projektu
FoodEducators!

<9 programy
a pracovni listy:
FoodEducators 8 '%5:
foodeducators.eu/cz 9 greenwayfood.cz ':E:r.:i,“ %;'*“:fg
T
Ok ¥
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https://www.greenwayfood.cz/
https://www.youtube.com/watch?v=XYDDIq1XDKg
https://www.youtube.com/watch?v=XYDDIq1XDKg
https://www.youtube.com/watch?v=XYDDIq1XDKg

jak na véc

Idealné je posadit k jednomu stolu, nechat je sdi-
leta bavit se (klidné i za doprovodu jidla). Rika se
tomu kulaty stdl a jedna se o metodu organiza-

vvvvvv

rovnost ucastnikl a otevirena vyména nazordu.

Cilem kulatého stolu ve $kolni jidelné je zpro-
stfedkovat diskusi mezi zastupci vSech ak-
tért Skolniho stravovani, najit hlavni priciny
vzniku potravinového odpadu a navrhnout
mozna feSeni - to vSe s cilem snizit plytvani
jidlem. U¢astniky jsou zaméstnanci $kolni
jidelny, pedagogicti pracovnici, vedeni sko-
ly i zastupci zakl. Diky tomu miaze ,kulaty
stal“ slouzit jako prostor pro spole¢nou re-
flexi fungovani skolni jidelny. Cilem je pro-
hloubit porozuméni mezi jednotlivymi akté-
ry, zejména mezi personalem Skoln{ kuchyné
a hlavnimi stravniky, tedy zZaky. Usporadani
kulatého stolu je ojedinélou udalosti, kdy se
vSichni tito aktéri setkaji, aby se spolecné
bavili o chodu jidelny a o tom, co v kazdoden-
nim provozu funguje a nefunguje, a co by se
dalo zlepSsit.

Tento format se ndm v projektu Cirkuldrni skoly
v mnohém osvédcil. Kdy jindy se ve Skole stane,
Ze by se ujednoho stolu setkali vSichni, kterych
se stravovani tyka? Malokdy je na néco takové-
ho ¢as a prostor. A ptritom fada pricin plytvani
jidlem i jejich mozZnych reSeni se ¢asto skryva
v malickostech, které sta¢i vykomunikovat, pii-
padné udélat jen mala opatieni.
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Muzete naptiklad zjistit, Ze déti jidlo nedojidaji,
protoZe na né maji malo ¢asu. Nebo nevi, Ze si
mohou vzit mensi porci, piipadné se boji si o néco
takového rict. Treba se dozvite, Ze by stacilo ovo-
ce nakrajet, Ze by ho pak zaci s chuti snédli misto
toho, aby s nim po sobé hazeli cestou ze skoly.
Anebo Ze déti ani rodice radé nazv jidel nero-
zumi, nevédi, co si pod nimi predstavit, takZe si
tato jidla radéji ani neobjednavaji. Pro zaky zase
muZze byt velmi prinosné dozvédét se, jak neleh-
ky kol kuchatky a kuchari maji a trosku se vcitit
dojejich role. Vjedné Skole se naptiklad Zaci sami
od sebe ptali, kolik dostavaji kucharky za svou
praci penéz nebo v kolik hodin musi rano vstavat.
Myslite si, Zze by kulaty stlil mohl pohnout
s nékterymivécmiive vasijidelné? Nevahejte
a pojd’te jej zrealizovat! (viz postup na néasle-
dujici strané)

Doporucujeme rozplanovat kulaty stil na
cca dvé hodiny ¢asu. Prvni hodinu s podnéty
od jednotlivych aktért a diskusi. Po prestavce
se vénujte pricinam vzniku potravinového od-
padu a hledani reseni. Pokud byste si vycleni-
li méné casu, hrozi, Ze nestihnete probrat vse
dutlezité. Pokud by byl naopak kulaty sttil delsi,
muze jiz byt pro ucastniky unavny. Pokud byste
po Ucastnicich zadali vice ¢asu, bude pravdépo-
dobné také téZsi najit vhodny spole¢ny termin.
Ted uz zbyvajen poprat, at se kulaty sttl vydaii
a prinese spoustu plodnych zjisténi!




Jak na to?

. v V4 .
1. Najdéte termin 4. Nachystejte prostor
Vibec nejt&z&i je na celé vé&ci najit spole¢ny Pfed konanim kulatého stolu je potfeba pfipra-
¢as, kdy se vsichni zminéni aktéri mohou se- vit prostor, a to nejlépe pfimo ve Skolni jidel-
jit. ZOstat ,,po &kole" se malokomu dobrovolné né. Pravdépodobné nebudete mit k dispozici
chce, tak se snazte vSechny ucastniky maxi- skutedny kulaty stdl, to ale viibec nevadi. Sta-
malné motivovat. &i spojit nékolik stold dohromady, dilezité je,
aby Ucastnici sedéli okolo a aby na sebe vsich-

2. s 1V ]c i s ni vidéli. Facilitator bude ke své funkci potiebo-

Na.ldete acdttatora vat flipchart nebo tabuli, kam bude zapisovat
Kulaty stll potiebuje nékoho, kdo celou dis- vsechna zjisténi. V zakladu uz nic dalSiho nepo-
kusi povede a bude zapisovat vée dileZi- tfebujete, pokud ale pfipravite malé obcers-
té, co bude v jejim prib&hu zmi- tveni, bude to velike plus.
néno. Idedlné se jedna o nestran-
ného ¢lovéka, tedy o néko- 5. Jdete na tO!

ho, kdo prichazi ,zvenku".
Stejné dobfe ale mize
funkci zastat i Sikovny
pedagog.

Pripravy jsou hotovy,
mZe se zadit. Na zacat-
ku hraje hlavni roli fa-
cilitator. Je ddlezité,
aby predstavil cely
format kulatého stolu

i to, jak bude probi-
hat. Je také na ném,
aby v pribéhu vie za-
znamenaval na flipchart

PF'Lpravte
3 7 Vv V4

ucastmlal:j
Diskuse od aktérd

nevyzaduje nutné pri-
pravu. Jediny, kdo se

ji musi skute¢né véno- nebo tabuli.

vat, je facilitator. Idealni

ale je, pokud se na kula- g Predstaveni jidelny
ty stll mohou nachystat i dal&i )

Gcastnici, alespon zastupci jidelny Vedouci Skolni jidelny predstavi pro-
a zak{. Vedouci $kolni jidelny mdze pro- voz jidelny se specialnim zaméFenim na pro-
myslet, jak nejlépe predstavit provoz i pfi- blematiku plytvani jidlem. Kucharky a dalsi za-
padné problémy, se kterymi se jidelna poty- méstnanci jidelny pfipadné doplni dalsi podnéty.
ka. Zastupci 24k by zase méli sesbirat pod-

nety od ostatnich detlv, aby zvladvll' a,d.ekvatvne 7 POdl’létg Od Edk&
reprezentovat hlas vsech. Dulezité je drzet

se v ramci diskuse tématu. Véci k probrani Navazuje vstup jednoho (nebo vice) zakd, kte-
muze byt celd Fada a aby kulaty stdl netr- Fi pfedstavi sv{j pohled na to, co v jidelné& fun-
val hodiny a do3lo se k plodnym z&vérim, je guje a co ne, jaka jidla maji radi a jaké naopak
nutné se drzet problematiky plytvani jidlem. nepreferuji, i co by do budoucna radi zménili.

pokradovani >
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8.

Nasledné mohou i ostatni Ucastnici do-
plnit vlastni nazory ¢i pfipominky. Nejen
k samotnému fungovani jidelny a lidi v ni,
ale také ke vSemu, co zaznélo v predcho-
zich dvou pFispévcich. Mozna se rozpouta
diskuse, v tom pripadé je na facilitatorovi,
aby ji vedl| a korigoval.

9.

Po diskusi je ukolem facilitatora shrnout
dosavadni zji$t&ni a tim pFipravit pldu na
dalsi ¢ast kulatého stolu.

10.

V této fazi doporucujeme udélat prestavku.

1.

Dalsim bodem programu je pak disku-
se véech U&astnikl o moZznych pFiginach
vzniku potravinového odpadu v jidelné.
Facilitator opét pomaha diskusi vést a za-
znamenava jednotlivé priciny.

12.

Poté, co skupina identifikuje hlavni priciny,
je jejim Ukolem hledat feseni aplikovatelna
pfimo ve vlastni Skolni jidelné. Facilitator
vSe zapisuje a pfifazuje jednotliva reseni
k pFi¢inam. DdleZitou soucasti je také de-
finovani navaznych akénich krokl - tedy
konkrétnich Ukoll, které se budou v na-
vaznosti na kulaty stdl realizovat. IdedIni
je ke kazdému kroku rovnou pfiradit ¢love-
ka, ktery bude za dany Ukol zodpovédny.

13.

Zavére¢nym bodem programu je shrnuti vy-
stupl kulatého stolu facilitdtorem. Navazovat
muze jesté kratka diskuse, pokud je tfeba.

26

knihomol

Hanka Zemanova

kucharky a knihy o zdravém vareni

Je témér nemozné vybrat pouze jednu
knihu od znamé propagatorky biopotra-
vin Hanky Zemanové. Doporucit vam jich
méZeme hned nékolik, protoze véechny
maji spolecny koncept udrzitelnosti a se-
zonnosti a obsahuji jednoduché praktické
navody na vyuZiti pfirodnich zdrojd pti va-
feni s pokorou a Uctou k pFirodé. At sah-
nete po jakékoliv knize této autorky, ne-
budete litovat. Knihy vas vtahnou a vrati
vas zpét do dob nasich babicek, ke kore-
nim, k pfirodé, tam ,kde to celé zacalo". »

9 biokucharka.cz @© i @
/index.php/moje-knihy :g’%" 4&

““Eu
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The e/xbra.o*rdmmy e
and times of stm/vv‘ohq:/rrg
video

Toto video v sobé nese silny pribéh a zpra-
vu pro nas pro vsechny: Co vSechno se
skryva za balickem jahod, ktery si pfi-
neseme ze supermarketu? Video pochazi
z dilny Save the food (savethefood.com)
a je v anglickém jazyce, takZe si ho mize-
te pustit napriklad v hodinach anglického
jazyka. Nasledovat by méla diskuse o en-
vironmentalnim dopadu cesty potravin,
které mnohdy nakonec skonci v kosi. e

OrE®
i‘%

< youtube.com
/watch?v=uTaFYF1nA4c I ’ﬂiy"‘*-
3'
@-i-i:


https://www.youtube.com/watch?v=uTaFYF1nA4c
https://www.biokucharka.cz/index.php/moje-knihy

predstavujeme

Teplé jidlo. Pro jednoho bézna véc, pro druhého
luxusni zalezitost. Umite si pfedstavit den bez
teplého obéda nebo vecere? Bez svého oblibe-
ného jidla? Spoustu lidi se bohuZel s touto situ-
aci potyka denné. Proto organizace Zachran jid-
lo prisSla pfed dvéma lety se skvélym napadem,
propojit firemni jidelny a kantyny, které se denné
potykaji s prebytky hotovych pokrmd, s charita-
tivnimi organizacemi. Na jedné strané nabidka,
na druhé vdécna poptavka.

Jidlo, které jidelny nestihnou prodat, by jinak
skoncilo v koSi, a to by byla podle nas velka sko-
da. Denné kuchati do ptipravy pokrm{ inves-
tuji nemalé naklady a svou energii, proc¢ tedy
toto jidlo vyhodit, kdyZz ho mizeme déle poskyt-
nout lidem, ktefi by si ho jinak nemohli dovolit?
Z nadeho prizkumu vime, Ze se jedna pftibliz-
né o 10 porci z kazdé jidelny dennég, a to uz se
vyplati. Projekt pomaha lidem v nouzi, kterymi
jsou nejcastéji matky s détmi, seniofi nebo kli-
enti azylovych domU. Nadim cilem je v budoucnu
plsobit po celé Ceské republice.

Za dobu plsobeni projektu jsme zachranili pres
49000 pokrm{ a ¢&islo stale stoupa. Cesta k to-
muto cili byla vSak dlouha a trnitd. Odstarto-
vani projektu Zachran obéd predchazely hodi-
ny prace na pripravach. Museli jsme zmapovat
veskeré legislativni predpisy, které se doposud
darovani tykaly, a opakované jednat s organy,
které maji vliv na zmény legislativy. Bylo nut-
né jasné urcit a objasnit, za jakych podminek
je darovani pokrm{ mozné. Doposud &eskd le-
gislativa darovani teplych pokrm{ nezakazova-
la, pokud by ale jidelna chtéla pokrm zchladit,
darovat by ho nemohla. Na zakladé tohoto zjis-
téni jsme jednali s Ministerstvem zemédélstvi
a predstavili jim nasi analyzu odhadu mikro-
bidlniho rizika, kterou jsme si nechali vypra-
covat od Vyzkumného Ustavu potravinarské-
ho. Tato analyza dokazuje, ze pokud se jidlo
zchladi ve chvili, kdy je nezavadné, a je udr-
zovano v chladu, neni zde mozna kontamina-
ce. Na zakladé t&chto a dalich vystupd zacalo
MZe pfipravovat vyhlasku o moznosti darovani
zchlazenych pokrmd, kterou nasledné& vydalo
1. ¢ervence 2023.

foto: Petr DoleZal
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Jedna tretina jidla na svéte
se vyhodi. Jak je to mozne?

Predstavte si, Ze jdete na nakup. Z obchodu si nesete tri tasky,
ale jednu cestou dom{ rovnou vyhodite do popelnice. Ze byste to
nikdy neudélali? Bohuzel, takto néjak funguje svétovy potravinovy
systém. Jedna tretina vseho jidla na svété se nikdy nesni a skonci

misto toho v kosi.

Ato navzdory tomu, Ze vice nez 780 milioni lidi
na svéte stale hladovia cela jedna trretinalidi se
potyka s nedostatkem jidla. @

Jak je to mozné? Potravinovy odpad a ztraty vzni-
kaji ve v§ech fazich produkce a spoti‘eby potra-
vin. 14 % se vyhodi jeSté predtim, neZ se potravina
dostane na pulty obchodi. A zbylych 19 % pri pro-
deji, ve vefejném stravovani a vdomacnostech. ®

V Evropé se rocné vyplytva vice nez 58 milio-
nu tun jidla. Pokud bychom toto mnozstvi pre-
pocitali na jednoho obyvatele, stoji za kazdym
z nas 131 kg potravinového odpadu.

Kde myslite, Ze se vyhazuje nejvice? V super-
marketech a restauracich? Ani ndhodou. Vice
nez polovinu celkového potravinového odpadu
(54 %) totiZ maji na svédomi domacnosti. Kazdy
z nas tak v priiméru kazdoro¢né vyhodi 70 kg.
Zbyli aktéri potravinového systému jsou v na-
kladani s jidlem mnohem efektivnéjsi. V zemé-
délstvi se vyhodi jen 9 % z celkového mnoZstvi
potravinového odpadu, ve zpracovatelském
prumyslu 21 %, v prodeji 7 % a ve vefejném
stravovani 9 %. (3)

Mnozstvi potravinového odpadu
Vj | ll. ,dlf, ’ I P I . II v lV

9 % v zemedelstivi

21 % ve zpracovatelskem priumyslu

7 % v prodeji

9 % ve verejném stravovani

54 % v domécnosti




Jaké jsou hlavni divody
plytvani?
Razné. Alisi se v kazdé fazi potravinového rretézce.

V zemédeélstvi se jidlo nejcastéji vyhazuje
z toho diivodu, Ze plodina nenapliuje este-
tické standardy, které supermarkety (ale také
my, spotiebitelé) vyZaduji. V prirodé nikdy ne-
vypada vSechno stejné. Jablka jsou rizné velika
a barevna, mrkve jsou kiivé, okurky zahnuté.
Na pultech obchodti to ale nepiisobi dobie. Pro-
to se vSem plodindm, které nevypadaji presné
podle predem stanovenych norem, ani nepodafti
opustit farmu. A ¢asto ani pole - skon¢i neskli-
zeny a zaorany do pldy. Dalsi castou pricinou je
také nadprodukce anebo nedostatek poptav-
Ky ze strany zpracovateld nebo prodejct.

Ve zpracovatelském primyslu konéi
jidlo v kosi zpravidla kviili tomu, Ze se stane
chyba ve vyrobé, produkt nenapliiuje potreb-
né standardy nebo je Spatné oznacen. Dlivo-
dem ale mize bytiposkozeny obal nebo zmény
v poptavce ze strany prodejcd. KdyZ nemate jid-
lo komu prodat, vétSinou s tim moc nezmuzete.

V prodeji neboli retailu je opét ¢astym pro-
blémem vzhled. Zejména u ovoce a zeleniny.
Staci, kdyz je produkt jen trosSku potluceny,
nebo ma na sobé flicek, a dost pravdépodobné si
jej zregalu nikdo nevezme. Ruku na srdce, nevy-
birate taky na nakupu , ty nejhezci“ kousky? My
nakupujici mame obecné dost vysoké naroky.
Nejen na vzhled, ale i na $iti nabidky. Pokud na-
priklad chceme, abychom méli i veCer na vybér
z mnoha druhi Cerstvého peciva, je jasné, Ze se
ho po zaviracce spousta vyhodi.

V restauracich a verejném stravovani
jsou pak hlavnimi diivody standardizova-
né porce a jejich velikost, ktera casto ne-
vyhovuje konzumentiim. Pro provozy miize
byt také obtizné odhadovat pocet stravni-
ki a tim padem efektivné planovat. Zejména
v cateringu je castym problémem, Ze je mnoz-
stvi jidla velmi nadhodnocené a malokdy se
zvladne vSechno zkonzumovat.

A co domacnosti? V téch najdeme celou fadu
dtivod, proc kondi jidlo v koSi. Zacina to jesté

29

piredtim, nez jdeme vibec nakupovat. Napiiklad
tim, Ze si neudélame revizi zasob a nenapise-
me nakupni seznam. V obchodé pak nakoupime
i to, co nepoti‘ebujeme. Nebo se nechame zla-
kat slevovymi akcemi. Doma pak jidlo casto
nevhodné skladujeme, ¢cimz zkracujeme jeho
zivotnost. Také si pleteme oznaceni trvanlivos-
ti na produktech. Problémem v domacnostech
byva nedostatek zkusenosti s vai‘enim ¢i vyu-
zivanim zbylych surovin. A celkové nedostatek
znalosti ohledné environmentalnich, socidlnich
a finan¢nich dopadi vyhazovani jidla.®

Co s tim mizeme délat?

Vzhledem k tomu, Ze hlavni dil odpovédnosti za
vyhazovanti jidla leZi na nds, koncovych spotte-
bitelich, toho mizeme sami zménit hodné. Zkus-
te si tfeba na tyden zapisovat vsechno jidlo, co
vyhodite. Myslite si, Ze zrovna vy se vymykate
z evropského i svétového priiméru a nevyhazu-
jete nic? Dost moZna se budete divit.

Pokud byste se radi dozvédéli vice o problema-
tice plytvani jidlem, ziskali tipy, jak s jidlem
efektivnéji nakladat nebo se naucili spoustu
novych ,zachranarskych” receptii, mrknéte
na web Zachrar jidlo - www.zachranjidlo.cz. «

Barbora Pani¢ Kebova ze Zachraii jidlo

Zdroje:

1. Food Waste Index Report 2024. UNEP [online]. 2024, 27.3.2024 [cit.
2024-08-26]. Dostupné z: https://www.unep.org/resources/publication/
food-waste-index-report-2024

2. Food Waste. European Commission [online]. 2024 [cit. 2024-08-26].
Dostupné z: https://food.ec.europa.eu/safety/food-waste_en

3. Food waste and food waste prevention - estimates. Statistics Explained
[online]. 2023 [cit. 2024-08-26]. Dostupné z: https://ec.europa.eu/
eurostat/statistics-explained/index.php?title=Food_waste_and_food_
waste_prevention_-_estimates

4. Food Waste. European Commission [online]. 2024 [cit. 2024-08-26].
Dostupné z: https://food.ec.europa.eu/safety/food-waste_en
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a skladovani potravin

Kdyz vam rekneme, Ze vice nez polovinu problému s plytvanim jidlem
maji na svédomi domacnosti, je to na prvni pohled Spatna zprava. To,
co je na ni dobrého, je fakt, ze tim padem mate snizeni ztrat primo ve
svych rukou a mdzete je ovlivnit prakticky hned - tady a ted? Stadi, kdyz
se naucite spravné nakupovat, skladovat a pripravovat uzasné menu

ze zbytkd. Zni to jako vyzva?

Mezi hlavnimi divody, pro¢ se potraviny vy-
hazuji, uvadéji lidé Spatné skladovani, nesro-
zumitelnost dat na obalech uvareni velkého
mnozstvi jidla, které nestihnou snist, nebo
nizkou kvalitu potravin. Z prizkum jasné vy-
plyva, Ze spotrebitelé datlim na obalech, ¢asto
nerozumi, s potravinami nakladaji nespravné
a i naprosto nezavadné jidlo tak ¢asto konci
uplné zbytecné v kosi. ¥

Jak tedy zacit o jidle vice premyslet, pokusit se
zménit zabéhlé navyky a stat se tak vice védo-
mymi a odpovédnymi pri nakupu a spotiebo-
vavani potravin? Pfinasime vam struc¢ny navod
jak dosahnout toho, abychom nasSe zbytecné
plytvani omezili na minimum.

Zatnéme u sebe, vezméme na védomi nékolik
praktickych rad a nau¢me se par dovednosti, kte-
ré nase spotrebitelské chovani zméni k lepsSimu.

1. Nakupujte podle
nékolika praktickych rad

Udélejte si spolu s rodici chvilku pro sebe,
sednéte si a pobavte se o tom, na co ,mate
chut” co byste radi v nasledujicim tydnu
vidéli na svych talifich, nebo byste spolu
mohli nachystat na svacinu do skoly. Pokud
pljdete na nakup pripraveni, vybaveni se-
znamem, promyslenym jidelnickem nebo
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jenom fotkou obsahu vasi lednic¢ky, nakup
pro Vas bude mnohem snazsi a smysluplnéj-
$i. Rozhodné nechod’te do obchodu hladovi,
propadnete tak sndze pocitu, Ze potiebuje-
te koupit nutné vse, co vidite. Také si dejte
pozor na vsudypiitomné slevy, ne vzdy se
vyplati.Nakupujte opravdu jen to, o cem vite,
Ze to spotrebujete. Vybirejte radéji potravi-
ny sezénni a lokalni, které jsou ve své plné
zralosti a kvalité, neZzli zboZi, které k ndm
cestovalo dlouhé kilometry. Podporite tak
mistni trh a znacné snizite uhlikovou stopu,
kterou ma transport dovozovych potravin
na svédomi. Nebojte se zachranit potraviny
s kon¢ici expiraci, které jsou zlevnéné a sta-
le naprosto vhodné ke konzumaci.

2. Skladujte spravné

Pokud po navratu z nakupu tapete, kam ktera
potravina patfi a nevite si rady jak ji uskladnit,
mame pro vas nékolik uZite¢nych rad, které vase
Cerstvé suroviny ochrani pred rychlou zkazou.
Pojd'me si ukazat nékolik nazornych piikladi po-
travin, které v ceskych domacnostech kupujeme,
ale zaroven vyhazujeme nejvice.

Rajcata, papriky a lilky nemaji rady chlad.
Udrzujte tedy tyto potraviny v pokojové teploté,
pro zachovani jejich lahodné chuti a viiné.




Bramboram naopak chlad velmi svédci, stejné
tak jako sucho atma. Vyvarujte se tedy jejich skla-
dovani pri vyssich teplotach, jinak za¢nou rychle
kli¢it a kazit se. Pozor na zelené ¢asti brambor,
které vznikaji pri skladovani na svétle - jsou je-
dovaté a nesmi se konzumovat. NaSe doporuceni
je uchovavat brambory ve sklepé, pokud jej ale ne-
mate, nezoufejte, stejné dobte jim bude v lednici

nebo ve specialnich pytlich Zembag.

Mrkev a dalsSi korenova zelenina milu-
je chlad a vyssi vlhkost vzduchu, proto je ne-
jidealnéjsim prostredim lednice, konkrétné
prihradka ve spodni Casti lednice urcena ke
skladovani ovoce a zeleniny. Nezapomeiite
také oddélit naté, které by korentim zbytecné
odebiraly vlhkost. Nat' nevyhazujte, mlzete ji
pouzit do salatu, vyvarid nebo do chutného pes-
ta z mrkvovych nati, které je nasim nejoblibe-
néjsim ,zachranarskym* receptem.

Jablka jsou dalsi potravinou, ktera preferuje
chlad. Nebojte se je tedy také uskladnit ve spod-
ni prihradce lednice urcené na ovoce. V ideal-
nim pripadé muizete pouzit sklep. Jablka maji
specialni schopnost a to vypousténi latky zvané
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ethylen, ktera urychluje zrani dalsiho ovoce
skladovaného spolu s nimi, proto je skladujte
radéji na samotce.

Banany a dalsi exotické ovoce do lednice nepa-
tr{, protoZe je pro né nejlep$im klimatem poko-
jova teplota. Banany, stejné jako jablka, mango
nebo rajc¢ata vypoustéji ethylen, ktery urychluje
proces dozravani, proto je vhodné je ukladat od-
délené od ostatnich druhti ovoce.

Bylinky spolu se zelenymi ¢astmi korenové zele-
niny vloZte do lednice do spodni prihradky na ze-
leninu. Pro del$i uchovani pouZijte perforovany
mikrotenovy sacek. Maly tip, jak mizZete bylin-
ky také uchovavat, je zamraZeni do kostek ledu
a poté pouziti pouze pozadovaného mnozstvi.

Vajicka skladujte v chladnéj$im prostiedi, ide-
alné pri stalé teploté od 5 do 8 °C. Vajicka maji
na svém povrchu ochrannou vrstvu, kterou neni
vhodné pred skladovanim omyvat, tim bychom ji
narusili a vajicka by se tak zacala rychleji kazit.
Snazte se je spotiebovat do 28 dnti od sneseni.

Tvrdy syr zabalte nejlépe do voskovaného
papiru a dejte do lednice, nebo ho vlozte pod




poklop. Vyvarujte se uchovavani syru ve fo-
lii, kde maji tendenci rychleji zplesnivét. Po-
kud syr ztvrdne, nevyhazujte ho, miZete ho
stale nastrouhat a pouZit do vareni, skvéle-
jim mizZete na vys$si kulindiskou droven po-
zvednout napriklad omacky nebo krémové
zeleninové polévky.

Jogurty skladujte vzdy v chladu v lednici, pokud
se skladuji spravné, vydrzi dlouho. Kvalitnijogurty
vydrzi i mnohem déle, nez je uvedeno na obalu. Ni-
kdy ale nejezte jogurty v ptipadé, Ze se jim nafouk-
ne vicko, nebo je na povrchu jiz viditelna pliser.

Mléko skladujte vzdy v lednici. Pfi sprav-
né teploté mléko v lednici vydrzi az 30 dni.
Srazené mléko vytvori hrudky a ma kyse-
ly zapach, v tomto ptipadé jiZ neni vhodné
k dalsi konzumaci.

Uzeniny, které si donesete od feznika nebo
z obchodu, uchovavejte vzdy zabalené v lednici
v chladu. SnaZzte se je spotiebovat do 1-2 dnti po
otevieni, dokud jsou Cerstvé a v nejlepsi kondi-
ci. Jakmile za¢nou byt na povrchu lepkavé nebo
zméni barvu, v Zzadném pripadé je jiz nejezte.
V pripadé cerstvého masa budte velmi
opatrni. Maso miiZe byt polem plisobnosti
pro velké mnozstvi mikroorganismu. Vzdy je
dilezité ho spravné uskladnit, zavrit do uza-
viratelné nadoby a umistit na nejchladnéjsi
misto v lednici, teplota idedlné do 4 °C. Nikdy
maso nedavejte do lednice na otevieném tac-
ku, mtze tak dojit ke krizové kontaminaci
jinych potravin. Zivotnost pec¢iva mfiZe pro-
dlouzit také jeho skladovani v chladnicce,
prebytky lze s ispéchem ukladat do mrazaku
na horsi casy.

Chleba nejdéle vydrzi, kdyZ ho zabalite do
utérky a uzaviete do chlebniku nebo jiné nado-
by. Utérka chléb chrani pired plisni, protoZe dob-
e odvadi vlhko. Kvalitni kvaskovy chléb vydrzi
takto uskladnény az tyden.

Moulku a dalsi suché obiloviny a luSténiny nej-
lépe uskladnite tak, Ze je z plivodnich obalt
premistite do uzaviratelnych nadob. Zabranite
tak napadeni skilidci jako jsou naptiklad potra-
vinovi moli. Idedlnim mistem pro skladovani je
spiz, kde je sucho, temno a nizsi teplota.

Pojd'me si tato zakladni fakta shrnout v na-
Sich nazornych videich, podle kterych pro
vas bude snadné potraviny v domacnosti
ulozit tam, kam doopravdy patri.

< videa:

Skladovani v lednici

youtube.com/watch?
v=LezRKLRFLgE

Skladovani ve spizi

youtube.com/watch?v=hyYqWt51Y0I
& list=PLgB5DteVV\wpxDOWX8e5K-
78iL11X10psYY & index=9
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Jak spravné
pouzivat lednicku

Malokdo vi, Ze optimalni teplota v lednicce je
okolo 4 °C. Chlad je velmi zadouci, protoze do-
kaze zahubit nechténé mikroorganismy. Mnozi
z nas maji ale teplotu nastavenou prilis vysoko.
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Lednice by neméla byt prilis plna, idealni je na-
plnéni ze tii ¢tvrtin.

Sejde z oci, sejde z mysli... toto pravidlo plati
i u potravin ulozenych v chladnicce. Udélejte
tedy ve své lednici poradek a srovnejte si pro-
dukty podle data spotieby. Potraviny, které jiz
nevydrzi tak dlouho, patti do poptedi, naopak
ty, jejichz datum spotreby je stale daleko, mo-
hou zlstat vzadu.

Zachranaisky box je skvélou vychytavkou, kte-
rou doporucujeme vSem uzivatelim. Kazdy mame
v lednici oteviené produkty, které volaji po rychlé
spotrebé. KdyZ umistite tyto potraviny na viditel-
né misto, vite o nich a je vétsi pravdépodobnost, Ze
je snite nebo pouzijete do dalsiho vareni.

Mate radi pripravu jidel do krabicky na poz-
déji? ,Krabickovani“ je skvélym pomocnikem,
jak rozplanovat prebytky na pozdéji, nezapo-
mente vsak jidlo vzdy dikladné zchladit.
Teplé jidlo do lednice nepatfi.

Pii manipulaci s ledni¢ckou bud’te rychli, po-
traviny, které jste si prinesli z nakupu uloZte
do lednice do nejdiive a snaZte se svou ledni-
ci stale udrzZovat v Cistoté a poradku.

R_

Mrazak je takovy superhrdina nas Zachranara.
Pokud jste si navarili prili§ mnoho jidla, nebo
mate zrovna na zahradé velkou nadurodu se-
zonniho ovoce a zeleniny, mrazak je jasna volba.

»

Dejte vSak opét pozor na teplotu jidla, které do
mrazaku vkladate. Jidlo musi byt zcela zchla-
zené. Uzavrete porci do krabicky a krabicku
spravné oznacte, napiste si, co je obsahem a jaké
je datum, kdy jste si jidlo zamrazili. Nikdo ne-
chce mit v mrazaku UFO (viz sloupec vpravo).
Porce, které mrazite, by mély byt primérené
tomu, co jste schopni pozdéji snist. Nikdy jidlo
nerozmrazujte a nasledné znovu nezamrazujte,
neni to chutné ani bezpecné.

Zdroj: 1. Neplytvej Potravinami [online]. 2024 [cit. 2024-08-30]. Dostupné
z: https://neplytvejpotravinami.mendelu.cz/
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- Fotbal? Ale ne, FIFO neni fotba-
lova federace, jedna se o jedno z hlav-
nich pravidel skladovani jidla. Nejen v do-
macnostech, ale i v obchodech &i restau-
racich. Jde o anglickou zkratku slov ,First
In, First Out", tedy ,prvni dovnitf, prv-
ni ven“, ktera popisuje velmi jednodu-
chy, ale o to efektivnéjsi zplsob uklada-
ni a spotfebovavani jidla. Princip je pro-
sty: to, co Slo jako prvni dovnitf, musi jit
jako prvni ven. Pokud jste koupili napfi-
klad nové jogurty, date je v lednici do-
zadu a ty staré pékné dopredu, aby byly
na ocich a nejblize na dosah. Uz zadné
mésic proslé potraviny v téch nejzazsich
Utrobach lednice! Pokud budete fungovat
podle FIFO, budou se potraviny pékné to-
¢it a vyhodite jich podstatné méné.

- Také se vam nékdy stane, zZe
vam v mrazaku pfistane UFO? Vérte tomu
nebo ne, témeér v kazdé mraznicce se né-
jaké najde. A nejde o Zadny paranormaini
jev. Jedna se totiz o tzv. ,unidentified fro-
zen object", v prekladu neidentifikovatelny
mrazeny objekt. Krabic¢ka nebo pytlik ne-
znamého obsahu, ktery jste kdysi zamrazi-
li s tim, Ze si budete urcité pamatovat, kdy
to bylo a o co se jedna. A ejhle. Je z néj
UFO. Bohuzel, ufoni ¢asto konci v kosi,
pravé proto, ze nikdo nevi, o jakou enti-
tu jde. Proto doporucujeme mrazak pred
mimozemskymi civilizacemi peclivé chra-
nit a kazdou potravinu oznacovat - o co se
jedna a kdy jste ji zamrazili. Ani UFO totiz
nema nekonecnou trvanlivost.

- Znate ten
stav, kdy otevrete lednici a mate pocit,
Zze v ni nic neni? Navzdory tomu, Ze je
klidné z poloviny plna? Mozna trpite po-
dobnym syndromem jako fada jinych lidi
- ledni¢kovou slepotou. Tzv. ,fridge blind-
ness" je pomérné béznym fenoménem,
postihuje ale pry spiSe muze nez Zeny.
Jedna se o stav, kdy ¢lovék neni schopen
vidét v lednici objekty, které jsou jinak
jasné viditelné, ¢asto do ni jen dlouze zira
a nakonec odejde s prazdnou. Stava se
vam to taky? Nevéste hlavu, ,ledni¢kovy
zrak“se da trénovat - nejlépe Castym va-
fenim a pfipravovanim jidla.



jak na véc

Jak na udrzitelnou svacinu

Vite, Ze si chutnou svacinu mdzete pripravit i ze zbylych potravin v led-
nici? Pravé ty jsou idealni k vytvoreni ,zachranarské" udrzitelné po-
choutky. Uvarit podle receptu umi kazdy, ale vymyslet si na zakladé
prebytecnych surovin v lednici recept viastni, to je vyzva!

Ptate se jak pripravit vynikajici svacinu beze
zbytku? JednodusSe. Pojd’te, naucime se vyuzit
zbylé potraviny - otevirena baleni cekajici na svij
Cas expirace v ,zachranarském"“ boxiku nebo se-
zonni nadurodu. Zkratka vSechny suroviny, které
by jinak pravdépodobné skoncily v kosi.

Potraviny, kterymi se v ¢eskych domacnostech
nejcastéji plytva, jsou prevazné pecivo, ovoce, ze-
lenina a mléc¢né vyrobky. Nemusi to tak ale byt,
kdyZ zapojime Spetku kreativity a vyuZijeme tyto
prrebytky k tvorbé novych originalnich receptt.

Vyndejte pirebytky z lednice a pojdme se do
toho dat! Takova chutnd svacdina vas nebude
stat vic nez 50 korun - usetri vasi penézenku,
Zivotni prostredi a zaroven vyvola dobry pocit,
Ze vase jidlo neskoncilo v kosi.

Pecivo

Nejcastéji mivaji domacnosti problém se starsim
pecivem a jeho prebytky. ProtoZe nevi, jak ho dale
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vyuzit, ocita se v nejvétsSim mnozstvi v kosi. Pri-
tom takovy chleba ve vaji¢ku nebo jeho sladka
verze nazvana skoricové hranolky jsou snadny-
mi variantami, které vSichni dobi'e zname. Starsi
zbytky vanocky a rohlikd jsou zase skvélou suro-
vinou pro pripravu french toastu nebo Zemlov-
Ky. Nasim oblibenym ,zachranaiskym" receptem
je chlebova buchta, na kterou najdete recept na
nasem webu spolu s dalsi spoustou inspirace
(viz odkaz na konci ¢lanku).

Za pomoci univerzalnich surovin jako jsou vajicka,
maslo, mlécné produkty nebo ovoce miiZete peci-
vo doplnit a prretvorit v chutné pokrmy, diky nimz
budete mit na nékolik dni doptedu ,vystarano®.

Ovoce

Nebojte se ani prezralého ovoce. MiiZe se stat
nejlepSim zakladem pro vyrobu chutnych smoo-
thie a koktejli, které si s sebou do Skoly vezméte
vuzaviratelné lahvi. Pfi pripravé ovocnych pokrmi




pojd'me vyuzit také zavarovaci sklenice. Nejen, Ze
v nich jidlo skvéle vypada, ale piredstavuji i udrzi-
telnou formu baleni s sebou na cesty. Kreativité se
meze nekladou, zkuste obsah sklenic vrstvit a kom-
binovat podle toho, jaké suroviny vam piebyvaji
v lednici nebo ve spiZi. Skvéle se hodi napriklad
kombinace ovoce, mlé¢nych produktd, zbytk ce-
realii nebo polamanych susSenek - takzvany triffle
nebo navrstvena ovesna kase. Vyladit sklenicku
k dokonalosti muiZete jesté pridanim kakaa, ore-
cht, seminek, sirupti a dal$ich pochutin, které mate
radi. Ovocem lze doplnit také vSechny vySe zminé-
né pochoutky vyrobené z prebytki peciva, budou
tak jesté lahodnéjsi a lakavéjsi.

Zelenina je ,pro volnou tvorbu“ naprosto uzas-
nym zakladem. MoZnostijak ji upravit a vyuzitje
témér nekonecné mnozstvi. UkazZeme si alespon
nékteré z nasich oblibenych ,zachranarskych*
variant. Nejsnazsim zplisobem zpracovani v pri-
padé, Ze je zelenina jeSté Stavnatd a kirupava, je
nakrajet ji na S§palicky jako doplnék svaciny.
K zeleniné si bud’ miizeme pripravit dip na nama-
Ceni nebo ji miiZzeme dochutit dresinkem a udélat
si do zavarovacky lehky salat.

V pripadé, Ze uz zelenina neni tplné fresh, je na case
ji zpracovat nebo tepelné upravit. Popustte uzdu
fantazii a zkuste si vymyslet kombinaci zelenino-
vych placi¢ek: zeleninové prebytky staci pouze
nastrouhat a pridat opét to, s ¢im uz si vlednici ne-
vite rady, naptiklad zbytky syra nebo Sunky. Plac-
ky miiZete smaZit na panvi, leh¢i variantu snadno
upecete v troubé, vysledny efekt bude stale skvély.

Pokud je pro vas tepelna uprava priliS narocna,
neni nic snazsiho nez zeleninové a dalsi prebytky
vyuzit do pomazanek. Variant a moZnosti je ne-
s¢etné mnozstvi, obecné plati: Kombinujte chuté
a suroviny, které mate radi. Skvéla je napriklad
mrkvova pomazanka se zbytky lusténin a syru.

Zeleninu mtzeme chytre vyuZit také v kombina-
ci s ovocem do smoothie a $§tav, lahodny je na-
priklad mix jablek se Spenatem. Pokud jste jesté
neslySeli o duzinkach (pozn. redakce - autorkou
nazvu je Hanka Zemanova), je nejvyssi cas je vy-
zkouset! Duzinky jsou suSenky, které vznikaji
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susenim odstavnénych prebytkd, tedy z duziny,
kterou bychom po ptipravé dZusu vyhodili. Jsou
skvélé, pIné vlakniny a zivin, zasyti a v kombinaci

s orisky, seminky a dal$imi surovinami je miizZe-
me pripravit jako sladkou nebo slanou variantu.

Mlécné vyrobky jsou vynikajicim pomocnikem,
ktery dochuti a doladi vSechny vySe zmiflované
suroviny. Zbytky jogurtu, tvarohu nebo zakysa-
né smetany jsou vyuZitelné jak na sladko, tak na
slano. Spolu s piebytky syrii a syrovych poma-
zanek mizeme vytvorit izasné vySe zminované
pomazanky. Mléko nevylévejte, ale pouzijte ho
do ovocnych koktejlli, nebo do peceni.

Nezapominejte také na spravné baleni. Neni tte-
ba kazdy den pouzivat novy a novy obal. Bud'te
chytti a vyuzijte véci, které mate doma po ruce.
Zavarovaci sklenice je skvélou nadobou na pre-
nos chutnych svacin: Pevné tésni, vejde se do ni
dost jidla a snadno se udrzuje v Cistoté. Pokud
date prednost plastovému boxu, dbejte na to, aby
byl pouzitelny opakované. Skvélym pomocnikem
mohou byt také voskované ubrousky na balen{
peciva a kolact. Pomérné novym feSenim jsou
také skladaci boxy a kelimky, které Seti{ misto.

Pokud vam svacina nechutna (nebo zrovna ne-
mate hlad), nevyhazujte ji do koSe, protoze vas
kamarad by ji mohl ocenit a s chuti snist. VZdyc-
ky je lepsi se o jidlo rozdélit nez je vyhodit. Pokud
k svaciné opakované dostavate jidlo, které vam
prilis nechutna, promluvte si o tom doma s ro-
dici. Zkuste diskutovat a najit, co by vam vyho-
vovalo. Bud'te kreativni a aktivni, nenechavejte
vyrobu svacin pouze na rodicich a zkuste se do
ni zapojit. Inspirace ted uz mate vic nez dost!

Chlebova buchta

zachranjidlo.cz/recepty/chlebova-buchta-
cokoladou

(Oky ,g,{':@
Tl
s.:"é?‘ i



https://zachranjidlo.cz/recepty/chlebova-buchta-cokoladou

priizkum trhu

Jak neplytvat jidlem?

Jako spravnym zacinajicim Zachranarim vam ted’ déame nékolik
uzite¢nych rad a tip( na vychytavky, které najdete na &eském
trhu a které vam vasi zachranarskou misi usnadni.

Spravné skladovani

Zacnéme radou nazornych videi z dilny ¢lend s nami mrknout do lednic a do spiZi, jestli je tam
organizace Zachrai jidlo vytvorenych ve spolu- vSechno, jak ma byt. «

praci s Ministerstvem zivotniho prostiedi.
Naucite se diky nim spravné skladovat
dozvite se, které potraviny patii do
lednice a které do spiZe.Zkusite si,
jak vyuzivat suroviny do posledni-
ho drobecku, a zjistite, jak nalozit
s prebytky jidla, které vam zbydou.
VsSechna videa jsou volné dostupna na
youtubovém kanale Zachran jidlo. Pojd’te

< videa:
Skladovani v lednici

youtube.com/watch?
. v=LezRKLRFLgE & t=1s

L N

Skladovani ve spizi

youtube.com/
watch?v=hyYqWt51Y0I

Potencial celé suroviny

Jednim z dilezitych krokd, jak se vy- jidlo celé. Inspirujte se nékolika za-
hnout plytvani potravinami, je pla- _ _ % kladnimi postupy a zkuste surovinu
novani a pfemysleni o surovinach i =, - B8 vyuzit takiikajic od kotinku aZ po
jako takovych. Ideélnije vyuzit cely @ 3 fl listeek. Uvidite, Ze je to brnkacka! «
jejich potencidl, jinymi slovy zuZit-

kovat dané potraviny beze zbyt- y - video: @

ku. Pokud jste o ni¢em takovém jes- Jak zpracovat ‘:;;;-:

té nikdy neslyseli, podivejte se na dalsi : jidlo celé X

z fady videi Zachrar jidlo Jak zpracovat youtube.com/watch?v=zkK9fQ7Ymg (@) 1 ks iy

Zachranarskeé recepty

ziskate poZadovanou inspiraci, lho-
stejno, jestli hledate pokrm ze zeleni-
ny, peciva, priloh nebo masa. «

A kdyz uz se vam prece jenom stane, Ze

néjaké jidlo z vasi lednice nebo spize = =

vol4 o pomoc, nebojte se! Stavaseto &

inam, ale neni nic jednodussiho, nez ; L "f 3
&

zavitat na web Zachrati jidlo, ktery # , o0 A > web:
je plny inspiraci na Zachranarské re- - ‘;ﬂ ot - ..'# s ] Zach:anarske
L , recepty

cepty. Pomoci filtru zadejte surovi- il Fe &
ny, které vam zbyly, a béhem minutky = ST zachranjidlo.cz/recepty
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Udrzitelné obaly

Navarili jste prilis mnoho jidla a nestihate ho bytidealni. Pokud stale tapete, s klidnym srdcem
snist? Vezmeéte si ho s sebou druhy den v kra- vam mizeme doporucit internetovy obchod Na
bicce do prace nebo do skoly. Jidlo si zabalte do svacinu. Nabizi riiznorodé mnozstvi zdravych

udrzitelnych obali - od svacinovych krabi-
priklad sklenéna, plastova nebo nerezo- Cek, termosek na jidlo i na piti azZ po nas
véa krabicka s dobre tésnicim vickem. tajny tip, kterym jsou latkové obaly
Sklenéna do6za je perfektné omyva- R Aliwas. na svacinu vhodné nejen do Skoly.
telna, mizeme ji snadno dat do myc- : 3
ky, ale na prenos je pomérneé tézka

a navic hrozi rozbiti. Plastovy obal,

ktery je naopak lehky, snadno pre-
nosny a odolny, nemusi vzdy spliiovat

predstavy o dobré omyvatelnosti, mtize se
stat, Ze se jidlem snadno obarvi, nac¢ichne, nebo < e-shop: udrzitelné obaly @

opakované pouzitelnych obali jako je na-

KdyzZ uz umite ptipravit chutnou

udrzitelnou svacinu, zabalte si ji sty-

lové a ekologicky. Obaly staci pouze
peclivé umyt a miiZete je pouZzivat
ZNOvVU a ZNOVU a ZNoVU... ®

©

v vz s v /. 3
z ného napriiklad mastnotu nedokazeme umyt nasvacinu.cz gi"?,. ]
vibec. Vitézem je za nas nerezova prepravka zdroj: archiv firmy @ "ig
s plastovym vickem, ktera se pro nase ucely zda S

Zadejte REkrabicku

A plytvani miiZete zabranit i pii navstéve re- a dvoukomorovou. Krabicky skvéle tésni, takze

se nemusite bat, Zze se vam obsah vylije do

tasky. Spolehlivym pomocnikem je i RE-

kelimek: Pokud jste milovnici napojti
amate radi neustale néjaky ten drink
Vv ruce, nezapomeiite na udrzitelné
popijeni, tedy znovupouzitelnou na-
dobu - REkelimek.

< web: REkrabicka

rekrabicka.cz

staurace. Také se vam nékdy zd4, Ze porci,
kterou vam donesli, nedokaZete snist?
Pokud jiz jidlo nezvladnete dojist, ne-
chejte si zbytky s sebou zabalit, a to
udrzitelné! V radé restauraci, jejichz [
seznam najdete zde vam proti ziloze |
misto polystyrenového boxu nabid- ¥
nou REkrabicku. REkrabicka je spo-
lehlivym pomocnikem na prenos jidla
z restaurace, kantyny ¢i kavarny. MizZete si
vybrat mezi dvéma variantami - jednokomorovou

”f‘“‘?ﬂﬁ@

zdroj: archiv firmy

Prodluzte zivotnost

stavu i kondici. Potraviny miiZete vakuo-
vat jak ve specialnich saccich, tak v na-
dobach. Pokud je tento zptisob pro vas
novinkou, podivejte se naptiklad na
web firmy Pottenpannen.

Chcete vami zakoupené suroviny udrzet
jesté déle Cerstvé? Uz vite, jak je sprav-
né uskladnit. A co takhle prodlouzit
jejich zivotnost, béhem uskladnéni?

Diky vakuovaci pumpé muZete Cer-

stvost potravin prodlouzit az Skrat.

Efektivné pomahaji pti uskladnéni
potravin jak v lednici, tak ve vasem
mrazaku, zabranuji prenosu nechté-
nych pachii a udrzuji potraviny v cerstvém zdroj: archiv firmy

_ﬂ*&.

< e-shop:
vakuova pumpa

pottenpannen.cz/p/elektricka-
vakuovaci-pumpa-fresh-save
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Cena potravin neustale stoupa. Potraviny, které vy- pecivo zFemeslnych pekaren, hotovajidlaz vy-
produkujeme v tuzemsku, ale i ty dovezené, nikajicich restauraci nebo balicky potra-
nas denné stoji spoustu penéz. Malokdo si vin ze supermarketi a farmarskych
ale uvédomuje, Ze kromé nakladi se za obchodt. Cihat na nové nabidky se
kazdym vyhozenym rohlikem skryva opravdu vyplati. Vy si za zlomek ceny
spousta energie a usili. Pokud chcete pochutnate, vyzkousite nova jidla
uSetrit a zaroven zabranit zbytec- a zaroven zachranite potraviny,

nému vyhazovani jidla, které skodi L které by podle zdkona musely byt
nasi planeté, stahnéte si aplikaci Ne- zlikvidovany.

snézeno azacnéte levné , dojidat”. Denné

tady totiZ mtZete narazit na balicky dobrot Nesnézeno @ 8%-
prodavané za sniZenou cenu. Tyto potraviny jsou nesnezeno.eco 5!' 43' 4:;;-;?;
zcela v poradku, pouze se blizi datum jejich expi- 2droj: nesnezeno.eco !'a'i‘ 5
race. Na konci dne si tak miiZete levné nakoupit @

DalSim prikopnikem mysSlenky za-
chrany potravin ohrozenych blizi-
cim se datem spotreby je aplikace
TOO GOOD TO GO neboli TGTG.
Ve svém okoli diky ni najdete radu

ruznorody. KaZdodenni pirekvapeni je
2 Dodle nas uzasnou pfidanou hodno-
tou, Dobrovaky jsou prosté bozi :)!

GOOD TO GO "‘tsv I
podnikt nabizejicich tzv. ,Dobro- ﬁfi!‘:!; h‘?
« . . Sl s ss 1 toogoodtogo.com/ Y e A
vaky", potravinové balicky, jejichz cs-cz/about-us @k::é o
8 ° e,
obsah je kazdy den jiny, ale pokazdé “drog archiv frmy RS
Jsou zjednoduSené receno velké sklady, kde se Spatné oznacené. Toto jidlo banky dale distribuuji

shromazd'uji nadbytecné potraviny. Jsou to
neziskové organizace fungujici na lokalni
tirovni, které jsou sdruzené pod Ces-
kou federaci potravinovych bank. Jejich
hlavni mise je zaroveri bojovat proti
hladu i proti plytvani jidlem. Jejich
ukolem je shromaZzdovat potraviny,
které ziskavaji zejména od supermar-
ketti, z evropského programu potravi-
nové a materialni pomoci, z potravinovych

odbératelskym dobro¢innym organizacim,
diky nimZ se prostiednictvim vydejo-
vych mist potraviny dostavaji k lidem
+ v nouzi, napriklad k seniortim, mat-
kam samozivitelkdm nebo klidem bez
domova. Diky zménam legislativy se
objem potravin, kterymi potravino-
vé banky disponuji, ndsobné zvétsil.

sbirek, od péstiteld, producentfi i jednotlivci. Velka potravinové banky @

Cast téchto potravin je zpravidla uréend k rychlé potravinovebanky.cz e 5’* -
spotrebé, protoze maji uplynulou dobu minimaln{ W
trvanlivosti, nékdy také poskozeny obal nebo jsou

Rady a tipy sepsala
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cirkularni cisla a fakta

KOLIK PENEZ BYCHOM
USETRILI KDYBYCHOM
NEPLYTVALI?

23 000 000 000 000 K¢

Plytvani jidlem zdaleka neni jen envi-
ronmentalni a socialni problém. Ma také
znacné ekonomické dopady. Dokonce ta-
kové, Ze nas svét stoji 1 bilion dolarl kazdy
rok. To je necelych 23 bilionu korun. Je to
tolik penéz, Ze by se do nich veslo vice nez
jedendct statnich rozpoc¢td Ceské republi-
ky. Tedy jedenact Ceskych republik bychom
zvladli ,uzivit" jen z penéz, které kazdoroc-
né ztratime spolu s vyhozenym jidlem. ®

Mate pocit, ze se jedna o penize, které se
vas netykaji? Neni to tak Uplné pravda.
Nejvice jidla se totiz vyhodi v domac-
nostech. V této astronomické ¢astce se
tak skryva i ¢ast vasi penézenky. Ceska ro-
dina o dvou dospélych a dvou détech ro¢né
vyhodi potraviny v hodnoté 14 076 ko-
run. Kdyz tuto ¢astku prepocteme na pri-
mérnou domacnost, kterou podle Ceské-
ho statického Uradu tvori 2,33 osoby, zjis-
time, ze kazda ceska domacnost ro¢né pri-
jde o 8 199 KE. To neni malo, nemyslite? @

Zkuste si s kazdym vyhozenym jidlem
predstavit koruny, které se za nim skryva-
ji. A tfeba vytvorit pomysiné prasatko, do
kterého budete stfadat vSechny penize,
které usetrite, kdyz jidlo zachranite.
Za nasporené penize si pak mlZete koupit
svou ,zachranarskou odmeénu®. o

Zdroje:

1. 5 facts about food waste and hunger. Wfp.org [online]. 2024
[cit. 2024-08-26]. Dostupné z: https://www.wfp.org/stories/5-
facts-about-food-waste-and-hunger

STATNI ROZPOCET 2024 V KOSTCE. In: . 2024. Dostupné také
z: https://www.mfcr.cz/assets/attachments/2024-03-26_Statni-
rozpocet-2024-v-kostce_v02.pdf

2. Ucet za plytvéni? V roce 2023 &ini 14 000 K¢ za rodinu [online].
[cit. 2024-08-26]. Dostupné z: https://zachranjidlo.cz/blog/ucet-
za-plytvani-v-roce-2023-to-bude-14-000-kc/
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Zackuran jidlo v kuchyni
kucharka

Prakticky privodce na vasi cesté& za udr-
ziteInéjSim planovanim, nakupovanim,
skladovanim a pripravou jidla. Najdete
v ném vice nez 100 zachranarskych re-
ceptl z dilny zndmych foodbloger( a ku-
chart, ktefi se na zpracovani podileli. «

9 zachranjidlo.cz @,.;&;‘F"g‘@
/projekt/kucharka PR T
-zachran-jidlo d :E

Pcupimvri sp'viinba

diar s tipy, aktivitami a recepty

Vznikla ve spolupraci Zachran jidlo s Pape-
lote a je rozdélena do Ctyr roc¢nich obdobi,
jimZ odpovida fada praktickych tipl nejen
na vareni. Na jejich strankach se dozvite,
jak co nejlépe hospodarit s varenym i sy-
rovym jidlem, jak si poradit se sezédnnimi
prebytky ci jak zodpovédné nakupovat. e
zachranjidlo.cz HAAR O

;)projekt/ pa|J:>irova @":Tﬁxg%
-spizirna
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encyklopedie

Co se slergvﬁ ydo) nuéwnjwl,lun?

VEédéli jste, Zze za potravinami, které kazdy den jime, stoji
obrovské mnozstvi zdroji vynaloZenych na jejich produkci?

O co vSechno se jedna?

Od seminka k jidlu

ZacCina to uz od seminka: Osivo totiZ musinékdo
vyprodukovat, zabalit a nékam dopravit. Semin-
ko se pak s pomoci lidské i strojové prace zaseje,
Casto tak, Ze nejdrive vyroste sazenic¢ka a aZ ta
putuje na pole ¢i do zahonu. Rostlinka se zaléva,
hnoji, nékdy i pleje ¢i strika pesticidy a herbici-
dy. KdyZ je plodina zrala, musi se sklidit, zabalit,
transportovat, casto pres nékolik prostirednik,
jako je velkosklad a obchod, az ke stravnikovi.
A to mluvime o primarnich surovinach, které
maji cestu nejjednodussi. Vétsinou je jesté sou-
Casti cesty jidla Fada zpracovateld, ktef'i ze suro-
vin teprve vyrobi potravinarsky vyrobek.

Cesta masa a mléka

U zivociSnych produkti je cesta na stil jesté
krmivo, které se musi vypéstovat, vodu, tep-
lo a svétlo, Zivotni prostor, a také lidi (a ¢asto
i stroje), kteri o né pecuji. Nez ziskame masny
¢i mlé¢ny produkt, musi probéhnout fada zpra-
covatelskych a logistickych ikon, které citaji
chlazeni, baleni i spoustu najetych kilometrt...

Stopa jidla

KdyZ se nad cestou jidla zamyslite, zjistite, Ze
je dlouha a velmi naroc¢na. Na praci, dopravu
i zdroje. Cim zpracovanéj$i potravina je, tim
je jeji stopa zpravidla vétsi. A otisk této stopy
je v dneSnim svété stale patrnéjsi. Znate rceni:
»Jste to, co jite?“ Neni pochyb o tom, Ze nas nase
strava formuje. JeSté vice ale nase jidlo ovliv-
nuje prostredi, ve kterém Zijeme. Podoba celé
planety se méni podle toho, co jime, a jakym
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zpusobem nase jidlo vyrabime. Potraviny hraji
klicovou roli v feseni klimatické zmény, proto-
Ze jejich produkce je spoluzodpovédna za C0?
nedostatek vody, znecisténi, kriticky stav pidy
a lesi a za ztratu biologické rozmanitosti. Jaka
je tedy stopa naseho jidla?

Pastviny a pole

Polovinu obyvatelné plochy Zemé (sous kromé
pousti a ledovci) tvori zemédeélska pida. Vétsina
této pldy je vyuzivanak chovu zviratak péstovani
krmiv. Produkce rostlinné stravy zabira jen malou
¢ast. W Dokonce tak malou, Ze pokud by lidé na ce-
1ém svéteé presli na rostlinnou stravu, zmensila by
se globalné vyuzivana zemédélska plocha ze 4 mi-
liard hektari na 1 miliardu hektart, tedy o 75 %.®

Svét se asi nestane ze dne na den vegetarianskym,
nebo dokonce veganskym, ale i tzv. reduktaridnska
strava (ktera cili na snizovani mnozstvi konzumo-
vaného masa) by vyznamné zmensila celkovou sto-
pu, kterou za sebou jidlo nechava. Uhlikova stopa
clovéka, ktery konzumuje malo masa, je totiz az
o polovinu mensi nez stopa milovnika masa. ®

Emise sklenikovych plynti

Maso, zejména pak hovézi, je totiz z hlediska uh-
likové stopy nejvétsi zatézi. Za kilogramem ho-
véziho masa se skryva témér 100 kg emisi CO,.
Vepi'ové maso je na tom s 12 kg CO, mnohem
lépe, kilogram driibeziho masa ma za sebou do-
konce ,jen“ 10 kg. Oproti tomu kilogram syra
vyprodukuje az 24 kg CO,. Samotné mléko ma
ale mnohem mensi stopu, 3,15 kg CO, na jeden
kilogram. A jak jsou na tom rostlinné potravi-
ny? Podstatné lépe. Kilogram ryZe vypusti do



ovzdusi 4,5 kg CO,, rajcata 2 kg, pSenice 1,5 kg
a brambory pouhych 0,5 kg. ®

Spotreba vody

Kromé emisi CO, a spousty zdegradované zemeé-
délské ptidy se za produkci potravin schovava také
obrovské mnozZstvivody. 70 % svétové pitné vody
totiZ spoti‘ebovava pravé zemédélstvi.®) Cim to je,
Ze se jedna o tak velké mnozstvi? Nékteré potra-
viny toho ,vypiji“aZ nepredstavitelné moc. Zdale-
ka nejziznivéjsi je opét hovézi maso. Na produkci
jednoho kilogramu je totiz spotiebovano 15 500
litri vody. Naprosta vétSina tohoto objemu padne
na vypéstovani krmiva. Hovéz{ maso je extrém-
nim prikladem, jiné potraviny uzjsou - pokud jde
o spotiebu vody - mnohem stiidméjsi. Napriklad
za jednim kilogramem veprového masa se skryva
sjen“ 6 000 litrt vody. Kilogram psSenice spotirebu-
je 1800 litrt vody a kilogram jablek 820 litrt. ©

Cestovani

A co jidlo a doprava? V globalnim potravinovém
systému neni vyjimkou, Ze jidlo - nez se dostane
ke spotrebiteli - urazi i tisice kilometrt. Staci se
na jeden den zamérit na to, odkud potraviny, které
jite, pochazi. A moZna se budete hodné divit. Na-
priklad na kalkulacce Food Miles, na které si mu-
Zete i vy spocitat cestu vaseho jidla, je primérna
vypocitana vzdalenost 6 560 km. Kazdy najety
kilometr za sebou samoziejmé zanechava uhli-
kovou stopu. Globalné maji vSechny tyto jidlem
procestované kilometry na svédomi 20 % vSech
emisi produkovanych potravinovym systémem. )

Nejde ale jen o samotné kilometry, velky rozdil
v celkovych emisich vytvari také zptisob dopra-
vy. Pokud k vam jidlo leti letadlem, ma zdaleka
nejvétsi uhlikovou stopu. Na druhém misté je
pak kamionova doprava, na tretim Zeleznice
ana ¢tvrtém, s nejnizSim mnozstvim vyprodu-
kovanych emisi, lodni doprava. ®

A nakonec se tretina jidla vyhodi

A ted si vezmeéte, Ze jedna tretina vSeho jidla
na svété se nikdy nesni a skon¢i misto toho
v koSi. A s nim i vSechna ta vySe zminéna prace
a zdroje. 10 % celkovych emisi CO,, které stoji
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za vyplytvanym jidlem, je tak do ovzdusi vy-
pusténa uplné zbytecné. Je to pétkrat vice, nez
vyprodukuje svétova letecka doprava. ©

Na jidle zkratka zaleZzi. Nejen proto, Ze se bez néj
neobejdeme, ale i z toho dliivodu, Ze nase stravo-
vaci navyky mohou doslova ménit svét. K horsi-
mui klepsimu. Zkuste na par dni sledovat, co jite,
a tfeba i vypocitat, kolik emisi CO,, vody a naje-
tych kilometrt se za vasim jidlem skryva. Pouzit
k tomu mizete napiiklad nize uvedené nastroje. o

Barbora Pani¢ Kebova ze Zachran jidlo

=< kalkulacka uhlikové
stopy: Climate change
food calculator

bbc.com/news/science-
environment-46459714

< kalkulacka vodni stopy: DT o vl
Water Footprint Calculator ¥ &

watercalculator.org

< kalkulacka najetych
kilometru:
Food Miles

foodmiles.com/more.php

Nutristopa i:x %

nutristopa.cz
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II. stupen z$

Vyuzijte Skolni jidelnu a necheijte
zaky, at sami zanalyzuiji, kolik a jakého po-
travinového odpadu vznik3, i jaké jsou hlavni
pric¢iny. Nejen ze tim détem velmi nazorné
priblizite problematiku plytvani jidlem. Navic
ziskate dlleZitd data, kterd mizZete vyuZit
pro konkrétni opatieni ke snizeni produkce
potravinového odpadu.

Zavésna vaha,
nadoby na tFidéni gastroodpadu, bloky, tuzky.
Cca 4 hodiny.

V Case
obéda, napf. od 11 do 15 hodin.

Ve skolni jidelné.

a Nas tip

Pokud vés audit zbytkd jidla ve $kolni jidel-

né zaujal a chtéli byste jej vyzkouset, do-

porucujeme prostudovat metodické navody

projektu Skute¢né zdrava skola a tfeba

se jim i ozvat, jak to u vas dopadlo! e

< metodické navody: @@
gl ol e

Audit plyvani Rt o 8 -ﬂi
v 7 wr v .8 8
ve skolni jidelne e TR

W 'h"*_,-’ﬁr o
skutecnezdravaskola.cz © e

/3-udelejte-audit
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Tym nékolika z4kd pod vedenim pedago-
ga ma v dobé obéda vyclenény v prosto-
rach jidelny dva stoly. U jednoho stravnici
odkladaji talife se zbytky a probiha u néj
dotazovani, proc jidlo nedojedli. U druhého
stolu se pak odpad tfidi do nadob dle ka-
tegorii (napft. polévka, prilohy, zelenina...).
Po obédé se pak jednotlivé nadoby zvazi
a vSechna zjisténi se peclivé zapisou.
Data je mozné analyzovat rlznymi zpQ-
soby. Nejhodnotnéjsi byvaji zjisténi, jaké
druhy jidla se nejCastéji vyhazuji a jaké
pokrmy nejsou oblibené a proc. Da se vSak
vypoditat i to, kolik procent z celkového
objemu jidla se vyhodi nebo jak velky podil
z celku tvofi jednotlivé kategorie pokrmd.
Obecné se jedna o velmi plodny material
vyuzitelny v hodinach matematiky, proto
nevahejte prizvat a zapojit svoje kolegy!

Velmi pfinosné je, pokud se vam podafi au-
dit realizovat po dobu nékolika dni, protoze
tak ziskate podstatné reprezentativnéjsi
vzorek dat. A urcité byste neméli zapome-
nout komunikovat vSechna zjisténi napfic
celou $kolou. Z&ci z realizaéniho tymu mo-
hou sami vymyslet, jak informace co nej-
|épe predat spoluzakdm. At uz formou pre-
zentace, plakatl umisténych v prostorach
jidelny ¢&i jinym kreativnim zpGsobem.


https://www.skutecnezdravaskola.cz/3-udelejte-audit
https://www.skutecnezdravaskola.cz/3-udelejte-audit
https://www.skutecnezdravaskola.cz/3-udelejte-audit

& Priklad dobré praxe

\%4

Prvni samoobsluzna skolni jidelna

v Cesku

Vychozi situace

Skolni jidelna na Masarykové ZS Sumburk
v Tanvaldu potfebovala rekonstrukci, a pro-
toze se na tanvaldské radnici zajimaji o nové
trendy, rozhodli se, Ze vyuziji této prilezitosti
k zavedeni tzv. finského modelu stravovani.

Hlavni aktéri zmény

Ztizovatel Skoly - mésto Tanvald zafinancovalo
celkovou prestavbu Skolni jidelny, a to véetné
nutné zmeény stavebni dispozice prostor a vy-
meény technologii. V jidelné vzniknul vydejni
pult a t¥dici linka. Celkova vy&e naklad{ pre-
sahla milion korun. Pro Uspéch realizace ce-
Iého konceptu byla dlleZita spoluprace s do-
davatelem $kolnich ob&dd - firmou Compass
Group/Scolarest (od roku 2023 zména vlast-
nika a pfejmenovani na Primirest a Delires),
ktera tento projekt spolecné se zfizovatelem
iniciovala. Firma je v CR nejvét$im poskytova-
telem stravovani na skolach s pétadvacetiletou
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tradici. Dlouhodobé se snazi vafit podle prové-
fenych receptur z ¢erstvych surovin té nejvys-
&i kvality pouze od certifikovanych dodavateld,
ale také garantuje stravovani splfiujici vSechny
platné vyhlasky a natizeni. Pravidelné posky-
tovatel ob&dl inovuje menu, aby bylo ,barev-
ne&jsi, zdravéjsi a zelenéjsi®. Prostiednictvim
maskota Barvozrouta déti edukuje a vycho-
vava - udi je rozmanitosti a pestrosti na talifi
a zaroven se zabyva tématem plytvani.

Charakteristika finského
modelu

Tento model se od ,klasického" lisi tim, ze
si déti na zakladé vystavené vzorové porce
nabiraji jidlo samy a také po skonceni obéda
samostatné tfidi zbytky jidla, recyklovatelné
obaly a do mycich kost ukladaji ptibor, nadobi
a jidelni tac. Cilem je, aby si déti nabraly na
talif pouze takové mnozstvi jidla, které oprav-
du zkonzumuji, a aby se tak minimalizovaly
zbytky, a zabranilo se zbyte¢nému plytvani.



Na prvni pohled drobnd zména prinasi skutec-
nou revoluci z pohledu vychovy déti i Zivot-
niho prosttedi, protoze klade zdsadni dliraz
na predani odpovédnosti détem, které se tak
samy aktivné podileji na omezeni plytvani jid-
lem a na tiid&ni odpadd. Zkusenosti s aplikaci
tohoto modelu navic ukazuji, ze jeho zavede-
ni vede k postupné napravé $patnych navykd
a chyb ve vychové, které se tykaji stravovani.
Benefitem je, Ze déti postupem casu efektiv-
né& ovliviuji i nékteré postoje svych rodica.

Samoobsluzna restaurace zacala ve Skole
fungovat od zari 2022. Do projektu byli za-
pojeni vSichni stravnici - 80 déti z prvniho
stupné ve véku 6-10 let, pedagogové a dalsi
zameéstnanci skoly.

Zavedeni nového systému stravovani prova-
zely i obavy, které se tykaly hlavné toho, Ze
malé déti z prvniho stupné sebeobsluhu ne-
zvladnou. Tyto pochybnosti byly uz v prvnich
mésicich fungovani jidelny rozptyleny. Déti si
jidlo sice nabiraji samy, pfed o¢ima ale maji
tac s vystavenou vzorovou porci, ktera zahr-
nuje polévku, hlavni jidlo, salat a napoj. Jsou
tak i vizualné motivovany k tomu, aby ochut-
naly vSechny slozky pokrmu. VSechna jidla
jsou navic nakrdjena na atraktivnéjsi mensi
kousky a zaci si mohou pfidat, kolikrat chtéji.
K dispozici jsou navic vzdy pritomni prosko-
leni pedagogové i kuchafi, ktefi mohou nej-
mensim détem kdykoliv pomoci.

Novy zplsob vydeje ob&dd je zéroveri v sou-
ladu se vsemi legislativnimi nafizenimi, splfiu-
je vyhlasku ¢. 107/2005 Sb. i spotfebni kos.
Z pohledu hygieny a bezpecnosti se obsluha
soustieduje na pravidelnou vyménu a sanitaci
pomicek pro nabirani jidel, adekvatni a prd-
bé&Zné dopliiovani pokrmt do vydejni linky a na
dodrzovani teplot nabizenych pokrm{ (zele-
ninové salaty do 8 °C, tepla jidla nad 60 °C).

Uz prvni vysledky, které byly k dispozici po

roce fungovani finského modelu samoobsluzné
jidelny, ukazaly vyrazné zmény: Déti se nauci-

ly jist polévky a dokazaly sniZit objem zbytk{
jidla 0 90 %. Skolni restaurace s plnohodnot-
nym samoobsluznym vydejem i po roce skvé-
le fungovala, mali Skolaci samoobsluhu i sebe-
obsluhu i ptes plvodni obavy diky ptitomnos-
ti proskolenych pedagogi a kuchaii zvladali.
Maskot Barvozrout na interaktivnich LED pa-
nelech v prostorach jidelny strévnikim kazdy
den ukazuje, kolik jidla pfedchozi den skoncilo
v kosi. Povzbuzuje tak déti k peclivéjsSimu vy-
béru a pridava tip na idedlIni porci.

ﬁ Tip

Reditelka tanvaldské $koly Jana Duri-
kova vysvétluje, pro¢ se model fin-
ského stravovani v jejich skole ujal:

,Finsky model bezobsluzného skol-
niho stravovani zapada do celkové
koncepce nasi skoly, protoze vede-
me déti k samostatnosti, k moznos-
ti volby, k rozhodovani, ale i zod-
povédnosti za svoje &iny. Uspéch
tohoto modelu je postaveny i na
tom, Ze s nim nasi pedagogové piné
souzni. Ve vyuce vedou Zaky k pre-
mysleni nad jejich potfebami, nad
plytvanim, nad svym vlastnim cho-
vanim. A samoziejmé musi jit pFi-
kladem, protoze ten uci nejvic." e

= odkazy:
www.zachranjidlo.cz

www.ceskyobed.cz

www.scolarest.cz
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Skolni stravovani se zdaleka netyka jen
déti. Velky vliv na to, co déti ji a jestli vi-
bec, maji jejich rodic¢e. Jednim z Castych
ddvodd, pro¢ déti jidlo nedojidaji, nebo
si je vlibec neobjednaiji ¢i nevezmou, je
fakt, Ze jidlu nerozuméji. Nevi, co si pod
nejasnym nazvem predstavit, neznaji né-
které ingredience, anebo nejsou z domo-
va zvyklé takova jidla jist. Tyto divody
zaznivaly ¢asto na kulatych stolech, kte-
ré jsme v ramci projektu Cirkularni skoly
realizovali. Nékteré skoly uz nasly rese-
ni, jak se s timto problémem popasovat
a poradaji ochutnavkové dny.

O co se jednad? Kucharky a kuchari se na
vétsiné skol snazi inovovat, vymyslet dé-
tem nova, zajimava jidla, jit ruku v ruce
se stravovacimi trendy. Déti jsou ale Casto
ve svych preferencich dost konzervativni
a zpravidla se orientuji podle toho, co zna-
ji z domova. Také preference rodi¢l se na
vybéru jidel odrazeji, uz jen kvili tomu, Ze
casto objednavaji skolni jidla spolu s détmi.
Ned{véra a strach z nezndmého zde hraji
velikou roli. Pokud déti a rodice podle nazvu
nevi, o jaké jidlo se jedna, nebo jak chutna,
je velka pravdépodobnost, Ze si je nevybe-
rou. A i kdyz vyberou, v jidelné pak hrozi,

Priklad dobré praxe

ze jidlo, které déti neznaji, nebo ma pro né
nezvyklou chut, stejné nakonec vyhodi...

Je proto velmi uzite¢né, kdyz maji déti,
a idedlné i rodiCe, moznost nova nebo
~exotic¢téjsi® jidla nejdrive zkusit. Skvé-
lym zplsobem je dat détem jidla ochut-
nat pfimo v jidelné. I jedno sousto nékdy
ke smazani nedlivéry stadi. Jesté lepéi je
ale usporadat jednou za ¢as ochutnavko-
vy den, na ktery mohou pfijit déti i rodi-
Ce, potazmo prarodice.

Ochutnavkova akce probiha idealné v od-
polednich & podvecernich hodinach. Vét-
Sinou na ni staci vyhradit jednu az dvé
hodiny &asu. Je oteviena véem zajemcim
z tad 2ak{ a jejich rodinnych ptislugnikd.
Znamena sice vice prace a ¢asu ze strany
kucharek a kuchail, ale zku$enosti uka-
zuji, ze se mnohonasobné vyplati. Cilem
je pripravit nékolik jidel (soucasti mohou
byt i ta, kterd byla dany den k obédu)
a nechat Ucastniky prostrednictvim ma-
lych degustacnich porci ochutnat. Nejlep-
Si je samozirejmé zaradit takova jidla, kte-
r& vzbuzuji nejvice nedlvéry nebo jsou na
jidelni¢ku nova.

A nejde zdaleka jen o samotnou degustaci.
Zaméstnanci jidelny maji diky ochutnavko-
vému dni moznost pochlubit se svym umé-
nim, pobavit se s détmi i rodici o jidle, kte-
ré vari, i ziskat dlleZitou zpétnou vazbu.
Déti a rodiCe zase maiji prileZitost kuchar-
kdm a kuchardim sdélit, co maiji v jideln&
radi a co ne, pfipadné navrhnout, jaka jidla
by na jidelni¢ku ocenili. Kromé samotného
ochutnavani tak akce poskytuje prostor pro
setkani vSech lidi, ktefi se pfimo i nepfimo
Ucastni Skolniho stravovani. Je tudiz skveé-
lym prostiedkem k jejich vétSimu sblizeni.

Tak nevaheijte, a pojdte ochutnavat!
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II. stupen ZS$

Kazdému z nas se jednou za Cas stane, Ze néjaké ty suroviny nestihne spotrebo-

vat. Lepsi je, kdyz tyto potraviny pouZzijete do vareni, nez abyste je rovnou vyhodili.

Unavend zelenina jiZ neni idedlni do salatu, ale do zapecené varianty jidla ji miZete

s Uspéchem vyuZit. Pojdte se naudit premyslet timto zplisobem o surovinach, které

vam bézné zdstavaji v lednici a ve spiZi nebo které ve velkém dozravaji na zahradé.

UdrZitelné vareni beze zbytki ma velky ekologicko-ekonomicky presah a zaroveri se

stava modernim Zivotnim trendem a hlavné ohromnou zabavou.

Zakladni info

& 0 co jde? Naugit 24ky premyélet udritel-
né o jednotlivych surovinach tak, aby umé-
li vyuzivat dosud opomijené Casti rostlin
(napf. mrkvové naté) a Casto vyhazované
prebytky jidel a surovin. To vSechno krea-
tivni cestou pti vytvareni vlastnich receptd,
které mohou otestovat v hodinach vareni,
z receptl sestavit kucharku a dale tak in-
spirovat zaky ostatnich tfid, poradat napfi-
klad soutéze a pikniky s ochutnavkami.

Bez ceho se neobejdete? Zbylé suroviny
podle potfeby + dalsi potfebné suroviny, pa-
pir, psaci potreby, fotoaparat (alespon v mo-
bilnim telefonu), nadobi a doplriky (pro dekor
a food styling).

Kolik casu to zabere? Minimalni potreb-
ny &as pro tvorbu receptd jsou 2 vyu&ovaci
hodiny (v rédmci hodin vareni, pfipadné pésti-
telskych praci (zpracovani sezénnich prebyt-
kQ), testovani receptl zabere také nejméné
2 vyucovaci hodiny (vareni), aktivité se Ize
vénovat opakovang.

Kdy je vhodné program zaradit? Béhem
celého skolniho roku, kazda sezéna vam na-
bizi naddrodu a kazdéa jednotlivd domacnost
skyta prebytky.

Kde to vyzkouset? Ve tfidé, pripadné ve
Skolni kuchyrice.
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Jak postupovat?

o Nechejte zaky donést z domu piebytecné po-
traviny nebo je spolecné s nimi vytfidte ze
sdilené lednice. Nasledné jim dejte prostor,
aby z danych surovin vymysleli a (pisemné
nebo vytvarné) ztvarnili zachranarsky recept.

9 Recepty odprezentujte ve tfidé: Porovna-
vejte a vymyslejte dalsi vyuziti a zapojeni
jednotlivych surovin. Vyberte spole¢né né-
kolik nejlepsich a vytvorte z nich koncept
Zachranarské kucharky.

9 Na jeho zakladé zkuste vybrané recepty
uvarit (a vyfotografovat). S prezentaci ho-
tové kucharky muzete napfiklad vystoupit
v dalsich tfidach, kde o zachrané potravin
timto zplsobem prozatim nesly&eli. Dalich
kombinaci a variaci jak pfebytec¢né jidlo za-
chranit je nekonec¢né mnoho. ©

ﬁ Nas tip

Bezezbytkové varFeni mizete krasné
trénovat i pFi vyrobé darkd, napriklad va-
nocnich. Inspirujte se tipy na udrzitel-
né darky ve videu Zachran Jidlo a ne-
bojte se pfijit s vlastnimi napady, obda-
rovani to jisté oceni. e

QETH®
i~"“ Hﬁg&
9 video: Jedlé darky WSS

youtube.com/watch?
v=XYDDIq1XDKg
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https://www.youtube.com/watch?v=XYDDIq1XDKg

Podivejme se spo{u do sdilene
Skolni . —

II. stupen ZS

To, jakym zplsobem jidlo skladujeme, ma ohromny vliv na to, jak dlouho ndm
vydrzi v dobré kondici. V minulych kapitolach jsme si rekli, jak si spravné uspora-
dat i lednicku a spiz. Nyni prisel ¢as nabyté védomosti zuzitkovat v praxi a uklidit
skolni lednici. Nejcastéjsim problémem, ktery pri skladovani nastava, je vyuZiti
sdileného prostoru ve spolecné lednici, kam kazdy tu a tam néco odlozi. Chlad-
nicka drive nebo pozdéji zacne pretékat nacatymi nespotrebovanymi potravina-
mi, které se rychle kazi a ve vétsiné pripad( se také nakonec vyhodi. Jak tomuto
chovani predejit? Lze vibec udélat ve sdilenych prostordach poradek? Tuto akti-
vitu si rozdélime na nékolik ¢asti, abychom vam ukazali, jak se tohoto obtizného
Ukolu postupné zhostit. Véfime, Ze s nasim navodem nakonec uspéjete, a jesté
se pritom pobavite.

zdroj: Zachrar jidlo
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Uplatnit v praxi nabyté znalosti ty-
kajici se pouzivani lednice a spravného skla-
dovani potravin. PFi prohlidce a Uklidu sdilené
Skolni lednice podporit zaky v zodpovédném
nakladani s potravinami a zapojit je zabavnym
a kreativnim zptsobem do zachrany potravin.

Sdilena skolni
lednice, samolepici etikety bilé, permanentni
fix, pastelky nebo fixy.

Priblizné 3 vyucova-
ci hodiny, které zahrnuji pripravnou fazi zjis-
téni stavu lednice, cilenou tvorbu samolepek,
nasledné vytridéni lednice a vyuziti samole-
pek v praxi.

Bé-
hem hodin vareni nebo pracovnich ¢in-
nosti, pfipadné je mozné prolnuti s vy-
tvarnou vychovou.

V prostorach sSko-
ly - ve sborovné nebo ve Skolni kuchynce.

a Nas tip

Inspirujte se zabavnymi samolepkami
z dilny Zachran jidlo, které vsem uzivate-
Idm sdilené lednice daji v&dét, které jidlo
v lednici vold o pomoc. Potraviny mizete
oznadit vtipnym a neottelym zplsobem,
mozna se vam tak podafi upozornit ostat-
ni, Ze je nejvyssi Cas je rychle snist.
Pokud byste si prece jen nebyli jisti, kam
jidlo v lednici patti, pfipomindame vam
nazorné video organizace Zachran jidlo,
které si mGZete pfi t¥idéni a nasledné re-
organizaci sdilené lednice pustit. o

= video:
Skladovani v lednici

youtube.com/watch?
v=LezRKLRFLgE
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Navstivte spolu se zaky vasi sdilenou Skol-
ni lednici ve Skole a zkontrolujte jeji ob-
sah. Zjistéte, zda jsou potraviny spravné
uskladnéné, prohlédnéte data spotieby
a viditelné zkazené potraviny vyhodte.
Pokud si na potraviné vsimnete plisné ¢i
jiného znehodnoceni, zbavte se ji, tako-
véto potraviny jiz nezachranujeme. Pokud
nejde o potravinu Zivo¢idného plvodu, md-
Zete ji vyhodit do kompostu. Pokud byste
si prece jen nebyli jisti, kam jidlo v ledni-
ci patfi, pfipominame vam nazorné video
organizace Zachrar jidlo, které si mizete
pfi tfidéni a nasledné reorganizaci sdilené
lednice pustit. Z této prvni intervence od-
chazite s pfedstavou toho, jak vase sdilena
lednice vypada a co je potfeba p¥i jeji dalsi
navstévé zménit a preorganizovat.

Na zakladé prvniho zhodnoceni stavu sdi-
lené lednice mlzete podle vlastni fantazie
navrhnout samolepky, kterymi pfi nasled-
né reorganizaci potraviny opatfite. Napi-
sy jako POMOC IDE MI O KEJHAK, nebo
jakékoliv jiné vtipné hlasky, které pomo-
hou upozornit na brzkou expiraci potravin,
jsou vitané. Kreativité se v tomto pripadé
meze nekladou. Pouzijte samolepici stitky,
fixy ¢i pastelky.

Pfi druhé navstéveé lednice z ni vyndej-
te jidlo a lednici vymyjte. Nasledné se
pokuste potraviny spravné usporadat.
Srovnejte je podle data spotfeby, ty kte-
ré vydrzi déle, dejte dozadu a naopak ty,
kterym datum spotfeby dochazi, umis-
téte dopredu. Zalozte si ,zachranarsky
box"“, do néhoZz budete davat nacaté
potraviny. Zkontrolujte teplotu lednice
(optimalni je okolo 4 °C). Nakonec po-
traviny opatfete samolepkami, které
vasi misi ,za Cistou a uklizenou sdilenou
lednic¢ku" dovedou k dokonalosti.


https://www.youtube.com/watch?v=LezRKLRFLgE
https://www.youtube.com/watch?v=LezRKLRFLgE

II. stupen ZS

Odhalit v jednotlivych domac-
nostech potraviny, kterymi se nejvic plyt-
va, a zjistit pro¢ tomu tak je. Navrhnout
postupy, které povedou ke zménam chova-
ni a pomohou odstranit chyby, které se pfi
nakladani s jidlem v domacnostech opaku-
ji. Porovnat vysledky vyzvy se spoluzaky
ve tfidé a spolecné vytvorit manual sesta-
veny z tipQ, které se osvéddily v jednotli-
vych domacnostech. Ten pripadné sdilet
v ramci celé Skoly.

Poznamko-
vy blok, pfipadné pfipravena sablona pro
tvorbu prezentace.

Uvodni vyucovaci
hodina na zacatku vyzvy, tyden individudlni
prace v jednotlivych domacnostech, nejmé-
né dvé vyucovaci hodiny urcené ke shrnuti
vystup(, podle potieby i vice. Vhodné zapo-
jit do hodin ptirodovédy pripadné vareni.

Kdy-
koli v prib&hu $kolniho roku, aktivité by mél
predchazet program Zachrari jidlo, neplytvej.

Trida, domacnosti
74kl, v pFipadé tvorby prezentaci poéita-
c¢ova ucebna.
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V ramci rozhovoru s rodici si udélejte ana-
lyzu spotfebniho chovani ve vasi domac-
nosti: Zjistéte, jaké potraviny nejvice vy-
hazujete a proc¢, jaké jsou vase planovaci,
nakupni a stravovaci navyky a zda vidite
prostor pro zlepseni.

Spolecné s rodici na zakladé analyzy iden-
tifikujte hlavni problémy a navrhnéte zmeé-
ny, které povedou k jejich feseni. Zkuste
je zavadét po dobu jednoho tydne a sle-
dujte, co se bude dit.

Vystupy vyzvy zpracujte formou prezentace
a porovnejte je s ostatnimi spoluzaky. Vytvor-
te manual sestaveny z tipQ, které se osvédcily.
Ten mizZete sdilet v ramci celé Skoly.

a Nas tip

Nechte se inspirovat vyzvou organiza-
ce Zachran jidlo - ZaFi proti plytvani,
stahnéte si pracovni list a zacnéte spo-
le¢né s rodici planovat, jak bude vypa-
dat vas nasleduijici tyden, jaké jsou vase
soucasné zasoby, co budete vafit a ko-
lik toho bude tfeba dokoupit. Aplikujte
v praxi nové nabyté poznatky ohledné
nakupovani a skladovani potravin. e

< pracovni listy:
Zari proti plytvani
zachranjidlo.cz/projekt/
zari-proti-plytvani

o e
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Vstavej seminko holala
aneb co rostliny potiebuiji

6. a 7. tfida zS

N

Clovék poslednich nékolik tisicileti ovidda jednu specidini dovednost — umi si po-
travu vypéstovat. Vybrat z prirody to co je pro né€j zajimavé a u toho svou péci
znasobit produkci. Péstovani rostlin jak pro nasi primou spotrebu nebo jako kr-
meni pro zvifata je zakladni dovednosti, bez které se jiz lidska spolecnost ne-
obejde. Proto se lidé uz véky uci s rostlinami zachazet, poznavat jejich potreby
a rozumét jejich redi tak, aby jim mohli co nejlépe pomoci rist.

Zakladni info

& O co jde? Zopakovat si s zaky zakladni

Jak postupovat?

o Zkuste zalozit experiment a péstovat

potieby rostlin, kterymi jsou svétlo, tep-
lo, vzduch, voda a v ni rozpusténé Ziviny,
které se do ni dostavaji z pldy. Hlavnimi
Zivinami jsou dusik, fosfor a draslik, ostat-
nimi pak vapnik, zelezo, hofcik a nékteré
dalsi prvky uz jen ve stopovém mnozstuvi.
Vysvétlit si a experimentalné vyzkouset,
jak rostliny reaguji, pokud jim néco chybi
nebo prebyva.

Bez ¢eho se neobejdete? Skolni zeler,
bloky, psaci potfeby, sadbové kvétinacky,
seminka, kterd snadno vykli¢i a rostou (na-
priklad fazole), zemina.

Kolik casu to zabere? Obhlidka rostlin
v ramci skoly a Skolni zahrady zabere 2 vy-
ucovaci hodiny (pfirodopis, péstitelské pra-
ce), seti seminek zabere 2x jednu vyucovaci
hodinu - v prvni hodiné seminka zasejete
a za par dni je budete vyhodnocovat.

Kdy je vhodné program zaradit? Kli-
¢eni seminek i prohlidku Skolni zelené bude
idedIni délat na jare.

Kde to vyzkouset? V prostorach Skoly
a Skolni zahrady.
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stejné rostliny v rtiznych podminkach,
napf. nechejte vykli¢it a zakorenit fazole. Po-
tom s nimi rlzné experimentujte - umistéte
je na svétlo, do tmy, zaléveijte je, nezalévejte,
dejte je do chladnic¢ky apod. Sledujte, co vam
budou rostliny svoji feci téla davat najevo, jak
se budou vyvijet a jaké projevy nedostatku
nebo nadbytku Zivin se na nich budou uka-
zovat. Zacnou Zloutnout, blednout nebo jinak
ménit barvu, vytahovat se do vysky, vadnout,
vytvaret na sobé fleky nebo odmitnou vytva-
fet kvéty a plody, které bychom od ni chtéli.
Zacnou byt nachylné na choroby a $kldce.
Tyto signdly je tfeba vcas odhalit a zacit za-
lévat, okopavat, hnojit a IéCit.

Zkuste si udélat lékarské konsilium
a obejit rostliny ve tfidé, v celé skole ne-
bo na zahradé, ohodnotit jejich zdravot-
ni stav a najit ty nemocné. V budovach
jisté potkate zoufalce, ktefi trpi suchem,
nedostatkem svétla, nebo takové, kte-
ré sto let nikdo nepresadil a nemaji do-
statek Zivin. Na zahradé budou nezdravé
spis ty rostliny, které jako seminko osud
zaval nékam do stinu pod strom, do spa-
ry mezi dlazdicemi nebo do cesty ,Zra-
vym" obyvatelim zahrady. *
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