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Plytvani potravinami a jidlem

Plytvani potravinami a jidlem je celospolecensky problém
s fadou ekonomickych, socialnich a etickych dopadi. Cesi
sice podle nejriiznéjSich vyzkumi nepatii mezi ty narody,
které vyhazuji nejvic potravin, nemizeme se vSak tvafrit,
ze se nas to netyka. I my ve Skolnich jidelnach, kde denné
s potravinami pracujeme, bychom nad tim neméli zavirat oci.
Potravinovy odpad totiz miize vzniknout ve v§ech fazich nasi
¢innosti od momentu objednani surovin az po vydani jidla
na talif. A Casto zcela zbytecné! Jak tomu lze predejit?

Piedchazeni plytvani pri objednavkach

Pti objednavani vstupnich surovin bychom méli vycha-
zet z nasSich realnych potfeb na nejblizsi obdobi s ohledem
na moznosti skladovani a datum minimalni trvanlivosti
a datum spotfeby. Je nutné ob-

te¢nému loupani. ,,Slupka ovoce a zeleniny je zdrojem hlavné
vlakniny, ktera ve stieveé pusobi jako kartacek a procistuje
ho,” vysvétluje Karolina Hlavata na webovych strankach
iniciativy Vim co jim. K tomu si uvédomme, Ze loupanim
muzeme ztratit i 30 % pidvodni hmotnosti, a to neni malo.

Plytvani p¥i vydeji
K nejvétsimu plytvani, tedy k nejvétSim zbytecnym ztra-
tam, dochazi v jidelnach urcité pti vydeji. Jednak jde o jidlo,
které nasi kuchafi a kuchatrky podle objednavek uvafili, ale
néktefi stravnici si ho bez ptedchoziho odhlaseni prosté nevy-
zvedli. V dalsim pfipad¢ jsou to nedojedené porce. Pro¢ strav-
nici, vétsinou tedy déti, vraci nesnédené jidlo? Nékdy jim ten
konkrétni pokrm nechutna. Hlavné vSechny ty nepopularni
lusténiny a ryby, které nejsou déti

jednat jen takové mnozstvi, které
dokazeme spottebovat diive, nez
se zkazi. Tyka se to pfedevs§im
potravin, které rychle podléhaji
zkaze: maso, Cerstvé ovoce, ze-
lenina, pecivo, mléko a mlécné
vyrobky. Dodavatelé jsou obvykle
schopni zavézt tyto druhy potra-
vin i vicekrat v tydnu a my si ma-
zeme 1épe ohlidat jejich Cerstvost,
ktera je pro n¢ z hlediska prevence
plytvani velmi podstatna. Co uz
neni mnohdy tak dulezité, je jejich
vzhled. Naptiklad chutny okur-
kovy salat mizeme samoziejmé
pripravit i z okurek, které jsou
tieba rtizné zakiivené. Zemlovka
bude dobie chutnat i v ptipadé¢, ze
jsme do ni nastrouhali strupovita
nebo velikostné neroztiidéna jablka. Nejenze pii tom usettime
penize, ale zaroven upotitebime produkty, které by se jinak
neprodaly.

Ztraty pri zpracovani

Dalsim krokem, kdy mizeme pfedchazet zbyte¢nému
plytvani, je zpracovani surovin. V kuchyni se totiz mnohdy
daji uspesné zpracovat i takové ¢asti, které se bézné povazuji
za odpad. Nemutzeme si sice dovolit experimentovat tak, jako
v nékterych restauracich, kde se na jidelnim listku objevi
tfeba krémova polévka z bramborovych slupek nebo fritované
hovézi slachy. Vzpominam si ale, Ze v jednom z minulych
ro¢nikd soutéze O nejlepsi Skolni obéd zabodovala u poroty
polévka z celé mrkve i s nati. Prave naté, kostaly a listy konci
diky nasim navyktim nebo neznalostem rychle a zbyte¢n¢
jako odpad. Cerstvé zeleninové naté a kostaly se pritom daji
vyuzit pfi vafeni polévek i hlavnich jidel.

Pti zpracovani ovoce a zeleniny také vyvstava otazka: lou-
pat ¢i neloupat? Zatimco nékdo ma pocit, ze jedin¢ odstranéni
slupky znamena dostate¢né ocisténi, odbornici jsou proti zby-

zvyklé jist zdomova a nemaji o né
zajem ani ve Skolnich jidelnach.
Jindy spéchaji (tfeba na vlak nebo
za kamarady na hfisté) a nemaji
Cas se v klidu najist nebo zrovna
nemaji hlad - mély velkou dobrou
svacinu. Anebo dostaly na talif
velkou porci, kterou nejsou schop-
ny celou snist.

KazZdodenni praxe
v jidelnach

Uz pred lety, kdy se upustilo
od povinnosti striktné¢ dodrzo-
vat mnozstvi pouzitych surovin
podle receptur, se v jidelnach
prosadila praxe, kdy se pfi vafeni
prizptisobuje toto mnozstvi mist-
nim zkuSenostem. Kdyz kuchafi
o nékterém pokrmu vi, ze je u déti oblibeny a budou si chodit
Casto pridavat, ptipravi ho vice, a naopak u mén¢ oblibeného
mnozstvi snizi.

Plytvani sledovala CSI

Tématem plytvani se v ramci své kontrolni ¢innosti ve $kol-
nim roce 2016/2017 zabyvala i Ceska $kolni inspekce. P¥i
posuzovani efektivity ¢innosti skolnich jidelen zjistovala,
zda jidelny sleduji mnozstvi zbytkt, ziskané informace vy-
hodnocuji a dalsi nabidku podle toho upravuji. CSI nakonec
dospéla k tomuto zavéru: ,,A¢koli mnozstvi vracenych zbytkt
stravy nema piimé dopady na finan¢ni naklady, je nepochybné
negativnim zjisténim, ze cca 40 % zatizeni vracené zbytky
pokrmii nijak nereflektuje v ptisti nabidce poskytovanych
pokrmut.” Konkrétni kroky, jak na to, vSak bohuzel zprava
neuvadi. VSichni vime, jak je tézké navrhnout jidelnicek
a pripravit jidla tak, aby byly zaroven splnény pozadavky
spotiebniho kose i vybiravych chuti stravnikt. A ptitom ni-
kdo z nasich kuchait a kuchatek urcité nechce, aby vysledky
jejich celodenni prace skonéily nakonec v nadobach na odpad.



