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Podakovanie

Zatym, aby sa znapadu stala kniha na pultoch knihkupectiev, stoji zvy&ajne tolko ludi,
kolko ich Zije v priemernej dedine. Som neskutocne vdac¢na vSetkym tymto ,obyvatelom
dediny®, ktori stéli pri zrode tejto prirucky, hoci zkapacitnych dévodov dokdZzem vyme-
novat len hfstku z nich.

V prvom rade dakujem agentire Natural ReZdrojs Defense Council za pomoc v mno-
hych ohladoch, aby sa tato kniha mohla z myslienky premenit na skuto¢nost. Predovset-
kym dakujem Jonathanovi Kaplanovi za jeho poradenstvo a povzbudenie, Petrovi Lehne-
rovi a Dougovi Baraschovi za ich podporu v obdobi, ked bol projekt este len v plienkach.
Michele Eganovej za jej dizajnérske oko, Irine Petrovej za jej vytrvalost. Jenny Powersovej,
Jackie Wei, Lise Goffrediovej, Lise Benensonovej a Alex Kennaughovej za ich strategic-
ké rady a pomoc. Erikovi Olsonovi dakujem za to, Ze robfi vSetko pre to, aby bola kniha
Uspesna. Amnohym dalsim zamestnancom za ich odvaZne testovanie receptov!

V druhom rade sa chcem podakovat v§etkym, ktori mi podali pomocnt ruku pri zbie-
rani informacii a pri pisani tejto knihy: Kristine Johnsonovej za jej tvorivy vklad pri pisani
receptov, Keri Keiferovej za jej obsirny vyskum, Andree Spachtovej za jej ochotu a horli-
vost pomoct. Jasonovi Fitzoryovi Jeffersovi za to, Ze odstartoval méj zaujem o vyuZiva-
nie potravinovych zvyskov. Kate Slateovej za jej mudre rady tykajuce sa receptov. Helen
Roganovej za jej skvelé editovanie textu a Mikeovi Ryanovi za jeho poradenstvo v oblasti
veteriny. Specidlne dakujem patri Donovi Schaffnerovi z Rutgers University za kontrolu
aubezpecenie, Ze véetky odporucania v tejto knihe st bezpecné.

Sarah Malarkeyovd, Lorena Jonesova, Sarah Billingsleyova, Dawn Yanagihara, Peter
Perez, David Hawk a moja agentka Kari Stuartova — vSetkym vam dakujem za vasu
pracu, vdaka ktorej uzrela tato kniha svetlo sveta.

Anakoniec, obrovské dakujem patri Anite a Joshovi Bekensteinovcom, Jesse a Betsy
Finkovcom, Elize Brownovej arodine za ich presvedcenie, Ze agentura Natural Rezdrojs
Defense Council dokaze pozitivne ovplyvnit plytvanie potravinami a za ich aktivnu pod-
poru nasej prace.






Moja cesta k tomu, Ze som sa stala bojovnickou proti plytvaniu jedlom, sa zacala v mojej
praci, ked som sa venovala vyskumu optimalizécie pestovania plodin. Cielom mdjho
vyskumu pdvodne bolo pomdct farmarom, aby pri pestovani pouZivali mensie mnoZstva
vody, umelého hnojiva a pesticidov. No to, ¢o som pritom objavila, ma vydesilo. Napriek
vSetkej snahe a zdrojom vynaloZzenym na to, aby sa potraviny ocitli na naSom tanieri,
velké mnoZstvo z nich sa nakoniec vébec neskonzumovalo ani nijak inak nespotrebovalo!
Nadobudla som pocit, ze bez ohladu na to, ako organicky alebo udrzatelne pestujeme
Urodu, ak sa napokon neskonzumuje, nikomu nepadne na Uzitok. Priblizne 40% vsetkych
potravin v Spojenych $tétoch sa nevyuZije alebo sa vyhodi. ©

To je Sialené! D4 sa to prirovnat ktomu, akoby sme v supermarkete nakupili pat pl-
nych tasiek potravin, dve z nich potom nechali lezat na parkovisku pred obchodom ane-
obtaZovali sa ich zodvihnut. Koncovi spotrebitelia st z kolektivneho hladiska zodpovednf
za viac premrhanych potravin nez pestovatelia, supermarkety alebo iny prvok z tohto
potravinového vyrobno-dodavatelsko-spotrebného retazca. Zhnity Salat, zvysky pokr-
mu, na ktorych konzumaciu si nikdy nendjdete ¢as a td strasidelnd, neidentifikovatelna
hmota v Utrobach vasej chladnicky - to vSetko sa rata.

Premyslajte. Ak nezjete polovicu ryby, za ktoru ste zaplatili 10 dolarov, potom 5 dola-
rov prakticky vyhadzujete von oknom.
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Americ¢ania vlastne kazdy mesiac vyha-
dzuju v podobe neskonzumovanych potra-
vin priemerne 120 doldrov na Stvorclennu
domécnost. @

To sU skutoéné peniaze, ktoré putuju rov-
no do odpadu, namiesto toho, aby vam
zaplatili Ucet za kreditnu kartu alebo sa
pridali na vas sporiaci U¢et. No nebo-

lo tomu tak odjakziva. V dnesnej dobe
plytvame v Spojenych Statoch o polovicu
va¢sim mnoZstvom potravin, nez tomu
bolo v70. rokoch minulého storodia. ©

Plytvame desatkrat viac, nez bezny
konzument vjuhovychodnej Azii. @ Ista
zena zHong Kongu mi raz povedala, ze
tety astrykovia jej v detstve kontrolovali
misku s jedlom avravievali jej, Ze kazdé
zrnko ryze, ktoré nezje, sa premenina
Skvrnu na tvari jej budiceho manzela!

Viete si predstavit, Ze by sme kjedlu
vo svojich vlastnych Zivotoch pristupovali
podobne?

Dobrd sprava je v8ak ta, Ze zmenit
tento trend plytvania potravinami sa nie-
lenZe da uskutocnit, ale navyse to skvalitni
vas vztah kjedlu. Menej plytvat jedlom
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znamena uchovavat ingrediencie Cerstvé.
Znamena pripravovat sofistikovanejsie
pokrmy z netradi¢nych Casti zeleniny,
ovocia azivocisnych produktov. Znamena
zapojit vynaliezavost v Usilf pripravit jedlo
iba ztoho, ¢o mate prave k dispozicii. Zna-
mena, Ze skutoéne spoznate svoje potravi-
ny - to, ako dozrievaju aako ich mozno ¢o
najlepsie skladovat. Vysledkom bude este
vacsi pozitok zjedla. Tato kniha vas vy-
zbroji nastrojmi potrebnymi na to, aby ste
sa tieZz mohli stat bojovnikmi proti plytva-
niu jedlom. Je plna uzito¢nych informacif
otom, ako ¢o najviac vytazit z potravin,
ktoré kupujete. Dozviete sa z nej rozlicné
sposoby skladovania potravin aj skuto¢nu
pravdu ukrytl za takzvanymi ,datumami
spotreby” na obaloch a etiketach vyrob-
kov, triky, ako zistit, kedy sa jedlo naozaj
pokazi a ndvod, ako zacat kompostovat.
Jedlo je jednoducho prilis dobré na
to, aby sa nim plytvalo. Spolo¢ne doka-
Zeme zmensit mnoZstvo potravin, ktoré
sa vdnesnej dobe vyhadzuje - azaroven
tym aj vratime peniaze spat do nasich
penazeniek.



Kde sa plytva jedlom?
Z pola k hranolcekom

Potravinovy odpad moze vznikat v ktorej-
kolvek faze svojej cesty kvam. Niektoré
stebla obilia na poli ostanu nezozaté, pre-
toZe nemaju pozadovanu velkosti Ci tvar
anespliiaju tak Standardy potravinovych
retazcov. Ryby sa na lodiach hddZu cez
palubu, pretoze rybari presiahnu svoju
ulovkovu kvétu alebo ulovia neZelané
druhy.

Dodavatelom v sklade ostavaju leziaky.
Potravinové retazce preddvaju obrovské
mnozstvo vyrobkov a niektoré sa nevy-
hnutne pokazia. Vrestauraciach k plytva-
niu jedlom prispievaju velké porcie, ktoré
zakaznici nedokazu dojest, hrubé jedélne

listky a nedostato¢né vzdelanie personalu,

ktory s potravinami manipuluje. Ked'v roku
1955 McDonald’s predstavil svetu novy
produkt - hranol¢eky - pdvodna ,normal-
na“ porcia vaZila 68 gramov a obsahovala
210 kaldrii. Dnes su hranolceky tejto vel-
kosti povazované za malu porciu, ktoru
zdkaznici beZne prehliadaju a objedndvaju
sivacsiu - ,Standardnu” porciu s grama-
70U 167 gramov a vyZivovou hodnotou 610
kalorif.

Najvacsia porcia hranolcekov, aku
si moZno objednat v tejto sieti rychleho
obcerstvenia v Spojenych Statoch, je
navyse 011% vacsia nez najvacsia porcia
dostupna u toho istého predajcu vo Velkej
Britanii. ©

Netyka sa to len siete McDonald’s.
Velkosti porcii v reStaurdcidch su niekedy
dva az osemkrat vacsie, nez je Standardna
velkost porcif definovand americkym mi-
nisterstvom polnohospodarstva a Spravou
potravin alieCiv (Food and Drug Adminis-
tration).

MnoZstvo kaldrif v priemernom troju-
holniku pizze narastlo od roku 1982 do
roku 2002 070%. V pripade bezného
Caesarovho Saldtu s kuracim mésom sa
zdvojnasobilo. Av pripade typickej coko-
ladovej susienky s kiskami ¢okolady sa
a7 $tvorndsobilo. ® Nasledujtica tabulka
ukazuje, ako medzi rokmi 1982 az 2002 na-
rastol obsah kalérii v dalSich oblubenych
pokrmoch.

CAS NA ZMENU
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Ako rastli velkosti porcii v rokoch 1982 az 2002

PERCENTUALNY

VELKOST PORCIE KALORIE  VELKOST PORCIE KALORIE =~ NARAST

1 velky 1 velky 0
Feferonkova pizza trojuholnik 500 trojuholnik 850 70%
Cheeseburger 1 333 1 590 77%
Caesarov Salat 0
s kuracim mdsom 150 gramov 390 350 gramov 790 103%
. 50 gramov - 100 gramov -
Spagety s masovymi omacka, omacka, 0
gulickami 3 malé gulicky 500 3velké gulicky 1020 104%
Vel'ké pukance 40 gramov 270 90 gramov 630 133%
Cucoriedkovy muffin 40 gramov 210 140 gramov 500 138%

15 cm o

Bagel 8 cmv priemere 140 Vv priemere 350 150%
Perliva voda 190 mililitrov 82 590 mililitrov 250  205%
Cokoladova )
susienka 4 cmv priemere 55 9cmv priemere 275 400%

Zdroj: National Heart, Lung and Blood Institute, ,,Portion Distortion 1“ (2003) a ,,Portion Distortion 2“ (2004), www.nhlbi.nih.gov/health/
public/heart/obesity/wecan/eat-right/portion-distortion.htm.



Co prispieva k tvorbe potravinového
odpadu v domacnostiach

Spotrebitelia ako ste vy aja vyhadzuju jedlo
zrbznych dévodov. Vari vdm nezneju na-
sledujuce riadky povedome? Cez vikend sa
vyberiete na velky nakup do supermarketu
ado ko&ika vloZite aj §penat s predsavza-
tim, Ze sa konec¢ne zacnete stravovat zdra-
vo. No v pondelok jednoducho nemate chut
veCerat Spendat. Pocas toho vikendového
nakupu ste kupili aj kura, aby ste vysku-
Sali novy recept z ¢asopisu. V utorok vsak
nemdte Cas na véetky tie pripravy, ktoré si
recept vyzaduje, a uvedomili ste si, Ze ste
vlastne beztak zabudli kupit klt¢ovu prisa-
du. Vstredu vas vasi kolegovia vylakaju na
drink po praci a vy sa spontanne rozhodne-
te, Ze na veceru postacia jalapeno papricky
plnené syrom. Vo §tvrtok ste prilis unaveni
na varenie, atak si iba objednate donasko-
vl pizzu. V piatok zistite, Ze Spenat zoZltol
aaj to kurca vyzera trochu podozrivo. Atak
ich vyhodite do odpadkového kosa prv, nez
smetiari pridu po smeti.

Do6vody, kvoli ktorym takto plytvame
jedlom v nasich domécnostiach, vo vée-
obecnosti spadaju do niekolkych kategorif:

Nerealne tuzby
Zaneprazdneny tyzden, aky som opisala
v predchadzajicom odstavci, je, bohuZial,

pre mnohych znas beznou realitou. No
hoci sa branime pripustit, Ze nas skuto¢ny
zivot ma daleko od nasich vysnivanych
predstav o tom, ako na okennom parapete
pestujeme bylinky a kazdy vecer vyvara-
me zdravé a Uplne Cerstvé pokrmy, asi by
sme si to kone¢ne mali priznat. Keby sme
boli vobchode ovela realistickejsi, ¢o sa
tyka nasej ¢asovej vytazenosti, pravdepo-
dobne by sme pri ndkupe potravin nemali
také velké oci aviac by sme sa uskromnili.
V dalSich kapitolach sa s vami podelim

o niekolko skvelych tipov, ako si naplano-
vat jedalny listok, zostavovat rozumnejSie

nakupné zoznamy, pripravovat jedlo vtedy,

ked' na to mate ¢as, ako mrazit pokrmy
na neskorsie pouZitie a dalSie napady,
ktorymi usetrite jedlo pred jeho osudom
v odpadkovom kosi.

Privelké porcie

Obrovsky narast velkosti porcii sa netyka
len restaurécil, ale aj domdcnosti. Plocha
bezného taniera na vecerné stolovanie
sa medzi rokmi 1960 aZ 2007 zvacsila
036 %. ©® Nagim rastlicim Zalidkom sa
prispésobuju dokonca aj déveryhodné
kucharske knihy. Legendarna kucharska
kniha Joy of Cooking (Radost z varenia)

CAS NA ZMENU
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Hierarchia odpadového hospodarstva
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zvacsila od roku 1996 velkost svojich por-
cif 033,2%. Povedané inymi slovami, recept,
podla ktorého ste kedysi mohli navarit po-
krm pre 12 0s0b, je dnes objemovo urceny
pre 9 0s6b (alebo je gramaz ingrediencif
véCsia pre rovnaky pocet porcii). © Povedz-
me si to narovinu - s takymito extra ka-
l6riami sa mozu stat len dve veci. Bud'ich
skonzumujeme, alebo ich vyhodime. TakZze
bud'skoncia v podobe tukovych vankisov
na vasom pase, alebo ako potravinovy
odpad v odpadkovom kosi. V tejto prirucke
vam vsak poradim, ako varit presnejsie
mnozstva, aby ste nenavarili neZelane

KUCHYNA BEZ ODPADU

2, Spalovia alebo
%, skladka
% odpadov

Zdroj: Upravené
zamerickej Agentiry
na ochranu Zivotného
prostredia (U.S. Envi-
ronmental Protection
Agency).

velké porcie, alebo vam nezvysilo viac
nezjedeného jedla, nez by vam bolo milé.

Nedostatok zru¢nosti v kuchyni

Vasa stard mama pravdepodobne vedela,
ako konzervovat paradajky. Viete to vSak aj
vy? Aurcite vedela zistit, ¢i je jogurt po-
kazeny bez toho, aby skontrolovala datum
spotreby, pretoZe vtych davnych ¢asoch
pravdepodobne Ziadne takéto informacie
na etiketach neexistovali. Pravdepodobne
kupovala celé kurcatd avyuzivala ich do
poslednej kosticky, dokonca varila z kosti
vyvar. Rokmi sa nezmenil len nas postoj



Hierarchia odpadového hospodarstva pre nase kuchyne

kjedlu, ale aj nase vedomosti a znalosti

o potravindch. Domdca ekonomika sa uz
na Skolach neuciavrokoch 1978 az 2008
sa takmer zdvojnasobil pocet pokrmov
skonzumovanych mimo domova. ™ Ne-
musime sa vracat do minulosti a za¢inat
odznova. Musime si vsak opét osvojit zo-
par zakladnych zruénosti, ktoré pomahaju
redukovat plytvanie jedlom. V tejto knihe
sa naucite spdsoby skladovania potravin,
ale aj to, ako potraviny dlhsie uchovat cer-
stvé. Jej stcastou st jednoduché recepty,
pri ktorych vyuZzijete kazdé susto zo svojej
chladnicky.

Nie kazdé plytvanie je rovnaké

Pri pestovani a vyrobe niektorych potravin
sa vyuZiva ovela viac zdrojov (ako je na-
priklad poda, energia, voda ¢i praca) nez
priinych. Najvacésiu zataZ na zdroje pred-
stavuju Zivocisne produkty. Na ich vyrobu
treba 4- az 40-nasobne viac kalorii nez je
ich vyZivova hodnota pre konzumenta. 2
Vyhodit do odpadkového kosa platok naj-
kvalitnejSej svieckovice ma teda odlisny
dbsledok, ako vyhodit napriklad zvazok
mrkvy. Ak chceme zacat menej plytvat
jedlom, najlepsie je zacat pri zivocisnych
produktoch. Zdroje sa daju najvyraznejsie

CAS NA ZMENU
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uSetrit pri mlie¢nych vyrobkoch. Na dal-
Sich stranach tejto knihy vdam poviem viac
otom, ¢o je najnehospodarnejSie a pomo-
Zem vam zacéat kompostovat.

Americkd agentura na ochranu zivot-
ného prostredia (Environmental Protec-
tion Agency) vytvorila pre mestské samo-
spravy a podniky hierarchiu odpadového
hospodarstva (s. 14), aby im poskytla
navod pri zaobchadzani s odpadom. V z&-
sade sa pritom opiera o mantru: ,,zredukuj
- opatovne pouZivaj - recykluj®. Rovnaké
principy ndm mozu pomdct zredukovat
odpad v nasich domovoch. Upravila som
ich tak, aby boli vyuzitelné aj v nasich
vlastnych kuchyniach (s. 15). Ked'si v du-
chu premietate svoj tyzden a prechadzate
zaroven chladni¢ku, majte tuto hierarchiu
na pamati, posluzi vdam ako navod.

Co potrebujeme na vyrobu
potravin

Z4alezi vbbec na tom, ¢i plytvame jedlom?
Ano. Plytvanie potravinami ma obrovské
ekologicke dosledky, ak zoberiete do Uva-
hy vSetky zdroje, ktoré treba na ich vypes-
tovanie (chov) avyrobu. Priblizne polovica
Uzemia Spojenych $tatov sa vyuZziva na
polnohospodarske tcely. @) Polnohospo-
darska produkcia méa na svedomi vyrubo-
vanie dazdovych pralesov aich premenu

KUCHYNA BEZ ODPADU

na ornd pédu na celom svete, pricom sa to
deje az alarmujuco rychlo.

Keby sme dokazali pokryt niektoré zo
svojich vyZivovych potrieb tak, Ze by sme
vyuzivali jedlo, ktorym sa v sticasnosti
plytva, mohli by sme prispiet k tomu, aby
sa zamedzilo dalsim zdsahom do prirodne;j
krajiny. AZ 70% Uzitkovej vody v Spojenych
Statoch sa vyuZiva na polnohospodarske
ucely. @ Privyrobe jediného hambur-
geru sa minie tolko vody, akoby ste si
dopriali 9o minttovu sprchu! 9 v tabulke
na naprotivnej strane sa dozviete, kolko
minut by ste sa museli sprchovat, aby ste
spotrebovali mnoZstvo vody potrebné na
vyrobu kaZdej jednej potravinovej polozky
na zozname. Do uvedeného objemu vody
sa pritom zaratava vieka voda potrebna
na zavlaZovanie Urody (vratane kfmnych
plodin pre hospodarske zvieratd), voda
potrebna na vycistenie zariadenia v za-
vodoch, kde sa produkty spracovavaju,
aakakolvek ind voda pouzita na to, aby sa
vysledné potraviny ocitli na vaSom stole.

Nejde vSak len o vyuZivanie pody
aspotrebu vody. Pri pestovani plodin sa
do nasho Zivotného prostredia uvolfiuju
desiatky tisic ton pesticidov aumelého
hnojiva. Polnohospodarska produkcia je
navys$e hlavnou pri¢inou nedostatocne;j
kvality vody vriekach a potokoch v nasej
krajine, tiez zdrojom emisie dvoch silnych
sklenikovych plynov zodpovednych za
globalne oteplovanie - oxidu dusného



Mnozstvo vody potrebné na produkciu urc¢itych potravin,

ratané v mimitach sprchovania

VODA POUZITA EKVIVALENTE K MINUTAM POD SPRCHOU

PRODUKT MNOZSTVO W 1 KVAPKA ROVNA SA 10 MINUT

Pivo 240 ml [ A >

Rajc¢ina 455¢g 5 N

Vino 120 ml 6 \ )

Mlieko 240 ml 6 A

Zemiak 455¢g 7 )

Vajce 1 vajce 11 N

Banan 455¢g L2 P99 *

Jablko 455g L3 | 990"

Neuvarené cestoviny 455 g [ A A P99 9™

Biela ryza 455g 60 %999 9w0

Pizza 735¢g 67 LA A A A B )

Cokolada 115¢g 90 PSO9O9999 990
SoO9999999Y

Kura 455¢g 104 >
SoO9999999Y

Syr 455¢g 122 | 99"
SoO99999909Y

Bravtové maso 455¢g 1L | PSS9 9 ™
LA A A AR AR AR AN
PO99P99999909Y

Hovidzie miso 455¢g 370 "S55 999999909H

Zdroj: Water Footprint Network, Product Gallery Water Footprint Estimates, www.waterfootprint.org. Pozndmka: Tieto odhady sa vzta-
huju na celkové vyuZzitie vody, vratane prirodzeného dazda, inak znameho ako ,,zelend voda“. Organizacia The Water Footprint Network

do celkového objemu zapoditava tiito vodu, pretoze by inak naplnila vodonosné vrstvy ¢i nadrze, alebo by bola stcastou inych prirodnych
procesov a nebola by k dispozicii na tieto ticely. Okrem toho berte do tvahy, Ze tieto odhady odrézaji celosvetovy priemer, ale vyuZzitie
vody sa lisi podla geografie a vyrobnych metéd. Predpoklada sa sprcha, ktora spotrebuiva 19 litrov za 1 mindtu, pri novo zakipenej sprcho-
vacej hlavici by to bol dvojnasobok a pri hlavici s nizkym prietokom by to bol trojnasobok.
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ametanu. Vskuto¢nosti sa odhaduje, Ze
emisie sklenikovych plynov z nespotrebo-
vanych potravin su ekvivalentné emisiam,
ktoré vyprodukuje 33 milidonov osobnych
automobilov. Ked'sa jedlo neskonzumu-
je, vSetko toto je Uplne zbyto¢né avyjde
navnivoc.

Velka vacsina potravinového odpadu
nakoniec skon¢i na smetisku alebo v spa-
lovniach. V Spojenych Statoch putuje do
kompostu menej nez 5% nevyuzitého
alebo vyhodeného jedla. “® Potraviny
vdnesnej dobe predstavuju najvacésiu
zlozku tuhého komunalneho odpadu, kto-
ry sa vyvaza na skladku atam sa zneho
uvolfiuje metdn - sklenikovy plyn, ktory je
34-krat Skodlivejsi nez oxid uhli¢ity. Aako

by toho bolo mélo, odstranenie potravino-
vého odpadu stoji Ameri¢anov kazdoro¢ne

KUCHYNA BEZ ODPADU

1,7 miliardy doldrov. “ Stopa po potra-

vinach, ktoré su nevyuzité alebo skoncia

v odpadkovom kosi, sa na celom svete

odhaduje nasledovne:

- az28% polnohospodarskej pody, ¢o je
Uzemie vacésie neZ Kanada, (®

« navyrobu nevyuZitych potravin sa spo-
trebuje 38-nasobne vacsie mnozstvo
vody nez to, ktoré pouzivaju vsetky
americké doméacnosti, (9

= nespotrebované potraviny vyprodukuju
3,3miliard ton oxidu uhli¢itého. Ak by
sme neskonzumované jedlo priradili ku
krajine, obsadila by tretie miesto v reb-
ricku najvacsich producentov skleni-
kovych plynov po Spojenych Statoch

aCine. @2

Ato vSetko kvoli jedlu, ktoré sa nezje!



MensSie plytvanie jedlom Setri
prirodné zdroje a peniaze.
Dokonca zachranuje Zivoty.

Svetovy hladomor je dals§im dévodom,
preco by ndm malo zaleZat na tom, ¢i
plytvdme jedlom. Osemstostyridsatdva
miliénov ludi na celom svete trpi chronic-
kym hladom. @V v dnesnej dobe pritom
produkujeme dostato¢né mnozstvo po-
travy, aby sme ich vetkych zasytili - ce-
losvetovo 4600 kaldrii na osobu denne.
Nakoniec z nich vSak na priamu konzuma-
ciu ostane len 2000 - 2800 kaldrii. 2 Av-
Sak ani tie napokon v podobe potravy ne-
putuju ktym, ktoriich potrebuju najviac.
Ocakava sa, 7e do roku 2050 presiahne
populdcia na nasej planéte 9 miliard oby-
vatelov. A kedZe nas jedalny listok ¢oraz
vaésmi pozostdva primarne zmésa, prob-
[ém sUvisiaci stym, ¢im sa budeme kimit,
sa bude len zhorSovat. Podla predpovedi
Organizacie spojenych narodov budeme

potrebovat zvysit produkciu potravin
060%, aby sme tuto predpokladant po-
puldciu na planéte nakimili. @® Zaroven
sa odhaduje, Ze na to bude potrebnych
dalsich takmer 69 milionov hektdrov ornej
pbdy avyrazné zvySenie produkcie Urody
z uZ existujlicej ornej pody v rozvojovych
krajinach, ¢o este va¢smi vycerpd uz
beztak obmedzené prirodné zdroje ako je
napriklad voda. @4 véetky tieto predpove-
de pritom nerataju s redukciou mnozstva
potravinového odpadu.

Mdame vSak obrovsku prileZitost pokryt
niektoré z celosvetovych potravinovych
potrieb tak, Zze zredukujeme mnozstvo
nezjedeného a nevyuZitého jedla. Niektorf
odbornici sa domnievaju, ze keby sme
mnozstvo v sti¢asnosti nespotrebovanych
potravin zmensili o polovicu, pokrylo by to

CAS NA ZMENU
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