FoodConscious: Towards effective food waste management and food waste prevention in the
food service sector

& 4
\
Project Number: 2022-1-PL01_KA220- VET-000089122

Modul 3, Lekcija 2
Diapozitiv 1 - Modul 3
Management v gostinstvu
Diapozitiv 2 - Seja 2
Kako zmanj$ati koli¢ine odpadne hrane na krozZnikih?
Povedali vam bomo o ukrepih za preprecevanje, kot so razli¢ne velikosti porcij, ki so na voljo
strankam, sprememba sestave jedi ali
ostanki hrane za domov.
Diapozitiv 3 — Zivilski odpadki v sektorju gostinstva — faze
Zivilski odpadki v gostinskih obratih se pojavljajo na razlicnih stopnjah tehnoloSkega procesa,
kot je prikazano na sliki. Zivilski odpadki lahko nastanejo pri sprejemu surovin, med
skladiS€enjem in proizvodnjo ter serviranjem ter na koncu v potroSniski dvorani kot ostanki s
kroznikov.
Stevilni podatki kazejo, da se zivilski odpadki najpogosteje pojavljajo v zadnjih fazah krozenja
hrane v obratu. Posebna pozornost je namenjena tako imenovanim odpadkom s kroznikov. Ti
nastanejo v zaklju¢ni fazi, v jedilnici.
Diapozitiv 4 — Kaj so ostanki s kroznikov?
Kaj so ostanki s kroznikov? Odpadki s kroznikov so hrana, ki se vrata z miz potroSnikov.
VKklju€uje lahko uzitne dele (kot je okras) in neuZitne dele (kot so kosti mesa).
Ostanki s kroznikov vklju€ujejo hrano, ki jo potrodniki pustijo na kroznikih, in hrano, ki jo
odvzamejo iz restavracije v Skatli za s seboj, vendar je na koncu ne porabijo.
Ostanki s kroznikov so v gastronomiji resen problem, ker je njihov delez v masi zavrzene hrane
pomemben — vendar, potem ko Ze nastanjejo, glede tega ni mogoce storiti niCesar. Ta hrana
se zavrze.
Diapozitiv 5 — Ostanki s kroznikov v razliénih restavracijah
Ostanki s kroznikov nastanejo v skoraj vsakem gostinskem obratu, ne glede na profil
dejavnosti. Diapozitiv predstavlja rezultate raziskav treh majhnih in srednje velikih restavracij
v VarSavi (Poljska). Te ustanove so se razlikovale po prisotnosti ali odsotnosti mesa na
jedilniku, znacaju lokala (sproS€eno vs. elegantno) in odprtosti za spremembe.
Za vsako restavracijo so bile razvite procesne sheme, ki prikazujejo tipiCen potek procesa v
dolo¢enem obratu.
Prva restavracija, ki jo poimenujemo LOKALNO IN SKUPNOSTNO je majhna restavracija, ki
se nahaja v modni soseski VarSave. StreZe pretezno vegetarijanske in veganske jedi, na
jedilniku pa je tudi meso. Cene so povprecne.
Druga restavracija, poimenovana IDEALISTICNA VEGETARIJANSKA IN VEGANSKA, je
vegetarijanska ali veganska restavracija, ki trdno stoji za svojimi vrednotami. Jedilnik je kratek,
sezonski in brez mesa, vecino izdelkov pa dostavljajo lokalni dobavitelji.
Za zadnjo restavracijo, ki jo poimenujemo EKSKLUZIVNO IN ODMEVNO so znacilne visoke
cene, ki privabljajo gurmane. Izjemno kulinari¢no doZivetje in ujemajo€a se storitev. Gostje
morajo pogosto opraviti rezervacijo.
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Studije so pokazale, da ostanki kroZnikov nastanejo ne glede na vrsto obrata. V vseh treh
restavracijah je bil razlog za njihovo generacijo navedeno pomanjkanje aktivnih predlogov za
pakiranje ostankov.

Jasno je, da je v tretji restavraciji, ki se osredoto¢a na podobo, tezje ravnati z ostanki na
krozniku. To je zato, ker poleg pomanjkanja aktivne spodbude osebja, da bi nepojedene jedi
odnesli domov, v tovrstnih objektih primanjkuje embalaze za pakiranje ostankov in
pomanjkanje moznosti za pakiranje ostankov embalaze, ki jo prinese kupec.

Diapozitiv 6 - Odpadki s kroznikov povzro¢ajo velike kolic¢ine odpadkov - primer iz
Poljske (Varsava)

Rezultati Stevilnih Studij kaZejo, da ostanki kroznikov predstavljajo pomemben del Zivilskih
odpadkov v gostinskih obratih. Posebno pozornost je treba nameniti hotelski gastronomiji.
Predstavljamo rezultate raziskave, izvedene v Stirih hotelih, ki delujejo na Poljskem,
natancneje v glavhem mestu Poljske - Var$avi. Za dolocitev stopnje odpadne hrane v hotelskih
gostinskih storitvah smo uporabili metodo dnevnika. Vsak hotel je prejel komplet miz. Vsak
komplet je bil sestavljen iz miz v (1) skladiS€nem oddelku, v (2) proizvodnem oddelku, pri (3)
samopostreznem zajtrku, v (4) restavraciji, pri (5) storitvah za organizirane skupine in v (6)
prostoru za pomivanje posode. Odpadki iz prostora za pomivanje posode so bili dejansko
odpadki s kroznikov.

Delez Zivil, ki niso bila uporabljena v tednu (7 dni), v skupni tezZi surovin/polizdelkov ali kon&nih
izdelkov, uporabljenih za pripravo hrane, je bil za posamezne hotele, in sicer za H1, H2, H3 in
H4: 11,4 %, 12,4 %, 14,5 % in 10,6 %. Neuzitni deli hrane v proizvodnem oddelku so
predstavljali od 2,3% (Hotel 3) do 4,7% (Hotel 2) mase uporabljenih surovin. Delez kon¢nih
izdelkov v samopostreZznem zajtrku, ki niso bili uporabljeni, kot je bilo prvotno predvideno
(zajtrk za hotelske goste), se je gibal od 2,1 % (Hotel 2) do 4,0 % (H1) po masi uporabljenih
surovin. Najvedji odstotek zavrzene hrane so predstavljali odpadki na kroznikih. Njihov delez
se je gibal od 3,6 % (Hotel 1) do 9,9 % (Hotel 3) mase uporabljenih surovin.

Diapozitiv 7 - Odpadki s kroznikov povzro¢ajo velike koli¢ine odpadkov - primer iz
Poljske (Varsava)

V preiskovanih hotelih je bilo najve¢ hrane zavrzenih v oddelku za serviranje, torej v bifeju v
jedilnici ali v obliki odpadkov s kroznikov, stehtanih v pomivalnici. Ugotovljeno je bilo, da je v
preiskovanih objektih v povprecju 72,55% zavrZzene hrane prislo iz tega oddelka. Pomemben
delez te vrednosti (48,82 %) so predstavljali odpadki s kroznikov, 23,73 % pa hrana, ki so jo
hotelski gostje pustili/niso zauzili na samopostreznem zajtrku v jedilnici. Izkazalo se je, da je
pomemben del hrane, ki se zavrze v gostinskih storitvah, sestavljen iz pripravljene hrane.

Diapozitiv 8 - Odpadki s kroznikov povzrocajo velike koli¢ine odpadkov

V §tirih poljskih hotelih, ki analizirajo strukturo Zivilskih odpadkov, je bil delez odpadkov s
kroZnikov skoraj 50-odstoten. Studije drugih avtorjev kazejo na veliko manjsi delez odpadkov
s kroznikov v strukturi zivilskih odpadkov. Na primer, podatki iz Malezije so pokazali, da so
ostanki s kroznikov gostov predstavljali 23—35% vseh odpadkov. Nasprotno pa so bili v Veliki
Britaniji ostanki s kroznikov ocenjeni na 34 %. Ostanki s kroznikov, ki so jih pustili kupci v
finskem sektorju gostinstva, so se gibali od 4,4 % do 9,5 %.

Diapozitiv 9 — Kako zaceti?

Kot lahko vidimo, so ostanki s kroznikov resen problem v sektorju gostinstva.
V vsakem gostinskem obratu je mogoCe zmanjSati maso odpadkov s kroznikov.
To zahteva posebne ukrepe.
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Najprej je treba dolociti maso odpadnih ploS¢ v gostinskem obratu. Drugi€, treba je opredeliti
dele jedi, ki ve€inoma ostanejo na krozZnikih potroSnikov.

Ko bomo ugotovili maso ostankov kroznikov v nasem obratu in ugotovili, katere jedi potroSniki
najpogosteje pustijo na kroznikih, bomo lahko uvedli preventivhe ukrepe.

Diapozitiv 10 - Izmerite ostanke s kroznikov

Najprej morate preveriti skupno koli€¢ino ostankov hrane, ki jih stranke pustijo na svojih
kroznikih.

Dobro je, da posodo za odpadke oznacite kot "ostanki s kroZnikov". V celotnem gostinskem
obratu je veliko zabojnikov za odpadke. Zato bo jasno oznadevanje zmanjSalo tveganje napak
pri belezenju podatkov.

Med serviranjem zavrzite ostanke hrane s kroZnikov strank v posodo. Na koncu dela ali po
potrebi stehtajte vsebino posode s kuhinjsko ali prtljazno tehtnico. Po odStevanju teZze prazne
posode boste v njej dobili maso plo$¢nih odpadkov.

Zabelezite svoje ugotovitve na ustreznem mestu na listu.

Postavlja se vpraSanje, kako dolgo je treba evidentirati maso ostankov s kroznikov, ki
nastanejo v gostinskem obratu? Vsaj 7 dni, tako da lahko vidite, koliko te vrste hrane se
zapravlja vsak dan v tednu. Vendar pa je priporocljivo izvajati opazovanja veC tednov, npr. Stiri
(oziroma en mesec).

Diapozitiv 11 - Uporaben obrazec za belezenje mase ostankov s kroznikov

Predstavljamo primer obrazca za vnos mase odpadkov, ki nastanejo na vseh stopnjah
tehnoloSkega procesa v gostinskem obratu. Obrazec vam omogoc¢a vnos ostankov s kroznikov
vsakih sedmih dni. Polje za opombe vam bo omogocilo vnos opazanja, ki so lahko pomembna
z vidika preventivnih metod, ki so bile uvedene pozneje. Tukaj lahko vnesete tudi ideje, ki se
pojavijo med opazovanjem. To vam bo omogocilo, da odkrijete delez doloCene frakcije
odpadkov v masi predelanih surovin ali jedi, ki jih postreZejo. V glavi lahko za vsak dan dodatno
vkljucite podatke o masi/ali Stevilu porcij jedi, pripravljenih na doloen dan. Ne pozabite
seznaniti zaposlenih z obrazcem pred zacetkom opazovanja in opomb.

Diapozitiv 12 - Neposredna meritev

To merilno metodo v sektorju gostinstev priporo€a tudi Evropska komisija.

V tem dokumentu je "Neposredno merjenje (tehtanje ali volumetri€cno ocenjevanje)"
opredeljeno kot Uporaba merilne naprave za dolo¢anje mase vzorcev Zivilskih odpadkov ali
frakcij vseh odpadkov, neposredno ali dolo¢eno na podlagi prostornine. VkljuCuje merjenje
lo¢eno zbrane odpadne hrane.

Diapozitiv 13 - Spremljanje klju¢nih jedi ali sestavin

Klju€ne jedi ali sestavine bodo morda potrebovale ve€ pozornosti kot druge. To so na primer
vasa jed, kjer nastaja najve¢ odpadkov ali vada najbolj priljubljena jed.

Vredno je preveriti, katere sestavine teh jedi najpogosteje ostanejo kot ostanki kroznikov.
Izberite jed in spremljajte, kateri deli ostanejo na kroznikih strank.

Posoda, ki je lahko nekoliko manjSa, mora biti oznagena tako, da odraza izdelek, ki mu Zelite
slediti. Tudi z ustreznim obrazcem lahko spremljate sledenje sestavinam.

Postopek je enak prej predstavljenemu, tj.:

1. stehtajte prazno, oznaceno posodo, namenjeno za dolo€eno sestavino,

2. nepojedene sestavine iz kroznikov strank vrzite v lo€ene, oznacene posode,

3. na koncu dela ali po potrebi stehtajte vsebino vsake posode s kuhinjsko tehtnico ali tehtnico
za prtljago. Po odsStevanju teze prazne posode boste dobili maso vsake sestavine v njej.
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Upostevajte, da mora biti obrazec prilagojen posameznemu gostinskemu obratu. To je
samo predlog.

Diapozitiv 14 - Kako zmanjsati koli¢ino ostankov s kroznikov?

Zdaj, ko imamo informacije o masi ostankov s kroznikov in smo ugotovili, kateri deli jedi se
najbolj zavrzejo, lahko uvedemo ukrepe za njihovo zmanjSanje.

Ne pozabite, da lahko tudi majhna sprememba znatno zmanj$a maso nastalih odpadkov.

V gastronomiji se uporabljajo Stevilne reSitve za zmanjSanje odpadkov, ki jih ni vedno mogoce
izvajati v vsakem obratu. K vprasanju zmanjSanja odpadkov s kroZnikov je potrebno vedno
pristopiti individualno.

Diapozitiv 15 - Oglejte si velikost postrezenih porcij

Stevilne $tudije o vzrokih, da obrok ostane nepojeden, kaZejo, da je del postrezene jedi
prevelik.

Poljske anketirance, ki so izjavili, da so pustili nedokonane obroke v restavracijah, barih,
menzah ali majhnih restavracijah, so vprasali o razlogih za takSno vedenje.

Skoraj polovica anketirancev je navedla, da je to posledica prevelikih porcij in neustreznega
okusa. Priblizno 1/5 potro$nikov je izjavilo, da obroka niso konc&ali v gostinskem obratu, ker so
v jedi nasli nezazelen element ali si narocili prevec jedi. Priblizno 1/6 anketirancev je kot razlog
za nedokon¢an obrok navedla neprivlaCen videz.

Na desni strani so predstavljeni rezultati raziskave, izvedene med britanskimi potroniki. Glavni
razlog za to, da hrana ostane nepojedena, je bila velikost porcije, kar je navedla skoraj polovica
anketirancev - bodisi zato, ker je bila velikost porcije vecja od pri¢akovane (40%) ali zato, ker
so menili, da so naro€ili preveC (11%). Temu je sledil obrok, ki je vkljuCeval stvari (npr. solato,
okraske), kjer jim ni bil v§e¢ videz (15%) ali okus (10%).

Diapozitiv 16 - Velikost porcije lahko zmanjSate

Ce ste identificirali sestavine, ki jih potro$niki pogosto pustijo na krozniku, je lahko zmanj$anje
njihovih porcij dobra reSitev. Najbolje bi bilo, da najprej preverite obstojeCe porcije in ukrepe
za serviranje. Ne pozabite, da morate pri menjavi porcij postreZenih jedi osebju zagotoviti
ustrezna orodja, npr. Zlice in posode ustrezne zmogljivosti.

Z zmanjSanjem privzete velikosti porcije lahko strankam ponudite mozZnost ponovnega
polnjenja. Ta moznost lahko dobro deluje v menzah, bifejih in restavracijah s hitro prehrano.

Diapozitiv 17 - Velikost kroznika lahko zmanjSate

Oblika in velikost kroZnika doloCata norme za ustrezne koli€ine hrane, ki jo je treba zauZiti ob
obroku.

Pokazalo se je, da velike sklede vodijo do prekomernega serviranja, majhne sklede vodijo do
premajhnega serviranja.

Raziskava kaZe dve preprosti in nevsiljivi "spodbudi" zmanjsati odpadke s kroznikov v hotelskih
restavracijah za priblizno 20 %

- zmanjSanje velikosti kroZnika za 3 cm bi lahko zmanjS$alo koli€¢ino odpadnih ploS¢ za priblizno
19,5 %.

- uvedba oznake, da si gostje lahko ponovno nalozijo jed, zmanj3a koli¢ino Zivilskih odpadkov
za 20,5 %

Diapozitiv 18 - Navedite informacije o velikosti porcije

Kot smo Ze omenili, je najpogostejsi razlog, da pustimo nepojedeno jed na krozniku, prevelik
delez jedi. V gostinskih obratih pogosto primanjkuje informacij o gramaturi jedi ali njenih
posameznih sestavinah. V takem primeru je treba menijsko kartico dopolniti z gramaZzo jedi ali
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njenih posameznih sestavin. Vendar pa potrosniki ne morejo vedno vizualizirati velikosti porcije
na podlagi besedila. Razli€ne organizacijske resitve ali grafiCne oblike, ki predstavljajo velikost
postrezenih porcij, delujejo odli¢no.

Kako lahko to storite najbolj preprosto?

1 Pri postrezbi jedi v bifeju lahko na primer zagotovite razli¢ne velikosti kroznikov. Poleg
tega lahko v takem primeru postavite znak za stranke, ki uporabljajo bife, da ne smejo
prenapolniti kroznikov, saj se navsezadnje lahko vedno vrnejo v bife za vec jedi.

2 'V meniju lahko uporabite ikonografijo, zaradi katere bo mogocCe kategorizirati velikost
porcij jedi. Kupci bodo vedeli, da lahko narocijo manjsi del izbrane jedi.

3 Informacije o meniju, vkljuéno z velikostjo porcije, lahko razsirite tudi s kodo QR. Na
primer, lahko posnamete in delite fotografije razli¢nih velikosti porcij iste jedi.

Diapozitiv 19 — PotroSnikom lahko omogo¢ite, da izberejo

Potrosniki imajo radi izbiro, ne le v velikosti porcije, ampak tudi v paleti sestavin jedi.

Konec koncev, ni vsakomur treba v§e¢ ajda ali pomfrit.

Gostom lahko zagotovite vecjo prilagodljivost pri izbiri jedi. Naj ima potroSnik mozZnost, da
izbere sestavine jedi tako, da je prilagojena njihovim zeljam.

Diapozitiv 20 — Pripravite otroski meni

prehranjevanju z otroki, v vecjih skupinah in pri prehranjevanju s sodelavci. To se dogaja v
vseh vrstah gostinskih obratov.

Ne glede na to, ali imate veliko otroskih gostov ali zelo malo, je dobro imeti pri roki otroski
meni.

Oftroci imajo veliko manjsi apetit in bodo verjetno zauzili manj jedi.

Ponudite izbran otro$ki meni glede na porcijo in vrsto.

Otroski meni pripomore k temu, da bo na kroznikih ostalo manj odpadkov.

Diapozitiv 21 - Vrecke/Skatle za domov

Kljub vasim prizadevanjem, da bi zmanjSali odpadke na kroznikih, boste morda Se vedno
ugotovili, da nekaj hrane ostane.

V teh okolis€inah je dobra izbira, da strankam dovolite, da hrano odnesejo domov. Vrecke /
Skatle za domov so Se en nacin za zmanjSanje odpadkov plos¢.

To je spodbuda potroSnikov s strani osebja obrata, da odnesejo nepojedene dele v vre€ah ali
primernih posodah, ki jih bodo pojedli pozneje, kjer je to primerno.

Naj bo to norma. Zakaj ne bi vklju€ili vreCk oziroma Skatel v svoj scenarij za storitve in to
posebej oznadili, da bi bili o tem vasi gosti obvesc¢eni Zze ob naro€ilu obroka?

Diapozitiv 22 - Razlogi, da zahemo jemati domov ostanke ...

1. Placali ste za to! Zakaj kupiti obrok in pojesti samo polovico?

2. Hrana bo konc¢ala v smeteh. Restavracija ne more prodati ali darovati hrane, ki je Ze bila
postreZena stranki. To je storjeno zaradi higienskih predpisov o varni hrani.

3. Veliko sredstev je bilo namenjenih proizvodnji te hrane. Vsak vir, ki je bil namenjen
proizvodniji, prevozu, distribuciji in pripravi te hrane, se prav tako zavrze, ko se vrze v smeti.
4. Ze pripravljeno kosilo za naslednji dan!

Ce vam ostane le majhen ko$&ek, ga lahko preprosto zdruzite v prilogo, ga sestavite v sendvié¢
ali zavijete, dodate nekaj riza ali zelenjave na pari ... karkoli je smiselno za to, kar prinaSate
domov.

5. Dajte zgled drugim.
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Morda bi se tudi vasi sodelavci odlogili, bi odnesli svoje ostanke v Skatli, a se po&utijo neprijetno
ob misli, da bi za to zaprosili. Bodite vodja! Ljudje bodo bolj verjetno nekaj storili, ko vidijo, da
to po¢nejo drugi. Bodite ta prva oseba.

Diapozitiv 23 — Za zaklju¢ek

V ukrepe morate vkljuciti tako svoje osebje, kot goste.

Motivirajte svoje osebje, da spodbudi goste, da prilagodijo svoja narodila, in &e stranke ne
dokon¢ajo jedi, da jo odnesejo domov. Vendar jim zagotovite prava orodja za to.
OzaveSc&ajte svoje goste, da zapravljajo svoj denar, ¢e ne pojedo svojih obrokov in jih pustijo
na krozniku. Navsezadnje nih¢e ne mara izgubljati denarja.

Diapozitiv 24 - Ali je obi€ajno, da se ostanki odnesejo domov iz restavracije v Evropi?
- mnenja anketirancev

In koncno, poglejmo, kako evropski potrosniki zaznavajo moznost odvzema ostankov
kroznikov.

To je splo$na izjava, vendar po mojih izkusnjah Evropejci menijo, da je potratnost neokusna.
Zakaj metati hrano stran?

Na svojih potovanjih v Amsterdam, London, Prago, Bukare$to, Pariz, Budimpes$to ali
Kopenhagen nisem nikoli videl nikogar, ki bi gledal z viska na nekoga, ki bi Zelel vzeti ostanke
po obroku. Nasprotno, vpra$ali so nas, Ce jih Zelimo.

Evropske kulture, ki se med seboj razlikujejo.

V Nemciji je vsekakor nesramno iti v restavracijo in namerno narociti hrano, da jo vzamete
domov. Morda boste sliSali nekaj zelo ostrih besed osebja, ker bi to pomenilo, da menite, da
je njihova restavracija hitra hrana.

Ce pa jeste v restavraciji in po priblizno eni uri vprasate za racun in natakar vidi, da je na
vasem KkroZniku ostala precejSnja koli¢ina hrane, bo verjetno vpra$al, Ce je z njim kaj narobe
ali &e vam je v$eé&. Ce odgovorite "bilo je zelo dobro, a na Zalost je bilo zame preve&", vam bo
verjetno ponudil, da vam ga spakira. Ali pa bo vsaj v redu, ¢e ga vijudno vpraSate. Vendar pa
vse restavracije nimajo primernih zabojnikov, zato bodo nekateri rekli, da jim je Zal, vendar
hrane ne morete vzeti s sebo;.

Nikoli nisem imel teZav z jemanjem ostankov hrane iz restavracije.

Za to obstaja nekaj razlogov:

Hrano sem plaéal, moja je, nepojedene kose odnasam domov

Restavracija mora placati za zbiranje odpadkov, manj hrane zavrZzejo, manjsi je njihov racun
za odpadke

Prosil sem za "vre¢ko za psa/doggybag” (obicajen britanski izraz za odna$anje ostankov
domov, saj so bile to pogosto kosti za njihovega psa) v restavracijah vseh stopenj, od kavarn
do lokalov z Michelinovimi zvezdicami, in s tem nisem imel teZav. Natakarsko osebje obi¢ajno
naloZi hrano v posodo za enkratno uporabo.

Diapozitiv 25 - Ali je obi¢ajno, da se ostanki odnesejo domov iz restavracije v Evropi?
- mnenje anketiranca

Zivim v Evropi, Italiji in delam v razmeroma veliki restavraciji.

Lastniki imajo zelo ucinkovit in prijazen pristop do strank, ki Zelijo s seboj vzeti ostanke. V naSih
tedenskih zalogah prejmemo dober kos Skatel in vreCk samo za pakiranje ostankov za stranke.
Osebno resnicno spodbujam stranke, da vzamejo svoje ostanke predvsem iz teh razlogov:
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Ce stranke ne vzamejo ostankov, kje bodo na koncu koné&ali? Ocitno v organskih odpadkih. Ali
ni bolj smiselno, da bo hrano nekdo zauZzil, namesto da bi §la v smeti?

Kupcem je jed v8ec, vendar iz kakrSnega koli razloga ne morejo dokoncati, vendar Zelijo uZivati
pozneje.

To je zelo majhna usluga, ki jo dajem svojim strankam in v odgovor veéino ¢asa pokaZejo
veliko hvaleznost in cenijo moje storitve.

Ta drobna gesta pokriva pomanjkljivosti med sluzbo, ¢e so obstajale, in kot pravi pregovor,
"vse je v redu, ¢e se dobro konca".

Zato bi rekel, da v katerem koli delu sveta ne bodite srameZljivi in prosite za ostanke in ¢e vam
strezem, bom to storil z nasmehom.

V preteklosti bi to veljalo za "nekaj, kar se ne pocne". Obi¢ajno ste §li v restavracijo, da bi jedli
v prostorih, ne pa da bi pobrali ostanke, kot da bi stradali doma. Danes je lahko celo »kul«, kot
da bi pokazali, da se zavedate zapravljanja hrane in naravnih virov, ki uni¢ujejo na$ planet.
Kakorkoli Ze, mislim, da je bolje narocCiti primerno in samo Stevilo jedi, ki jih boste jedli. Odvisno
je tudi od vrste sestanka za kosilo ali veéerjo. Ce ste s tesnimi prijatelji ali druzino, bi prosil za
$katlo za ostanke. Ce ste na romantiénem zmenku, o tem niste veé tako prepriéani.

Diapozitiv 26 - Hvala
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