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Balicek metodickych listQ

ODKUD POCHAZI
JIDLO

Tomas Vaclavik, Barbora Duzi

V ramci tohoto tématu dostanou Zdci pfileZitost zamyslet se nad tim, jaké prirodni
a lidské cinnosti se odehraji predtim, nez se jidlo dostane na stul. Nékteré plodiny potrebuji
minimdlni stupen zpracovdni, jiné vyZaduji celou fadu technologickych uprav, a vznikaji tak
neprirozené priumyslové upravené potraviny.

Soucasné zdci pochopi, Ze tyto procesy se tykaji lidi po celém svété a Ze nakupovdni potravin,

které musely byt prepravovdny na velkou vzddlenost, prindsi urcité disledky.

Zjisti také, Ze jako spotrebitelé mohou ovlivnit druh potravin, které nakupuji,

a Ze fadu potravin mohou nakoupit ve svém regionu nebo si je sami vypéstovat.
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Balicek metodickych listu

Metodicky list ¢. 1: Z kterych surovin se sklada frgal?
Metodicky list ¢. 2: Plod nebo kofen?

Metodicky list €. 3: 0d vidli aZ na vidlicku — pfibéh jidla
Metodicky list ¢. 4: Jidlo na cestach

l.all. stupefi ZS, SS

IAK:

« pochopi vyznam piivodu potravin,

« porozumi postupu pfipravy pokrmii z riiznych ingrediendi,

« popiSe vyuZitelné ¢dsti rostlin jako pokrmu,

« vyuZivé ziskanych znalosti procesu vyroby potravin jako spotfebitel,

- orientuje se v problematice globdlniho obchodu s potravinami,

« chépe problematiku dopravy potravin a rozdily mezi globdlnim a lokdlnim potravinovym
systémem.

Publikace je soucdsti projektu ,Bezpecné a zdravé do Zivota — rozvoj kompetenci v zdkladnim a stfednim vzdéldvdni”,
reg. ¢. (Z.1.07/1.1.00/53.0009, realizuje Stfedisko volného ¢asu Klubko Staré Mésto, p.o., ve spoluprdci s Liskou, o.s. pro EVV0 ve ZK
a je spolufinancovdn z Evropského socidlniho fondu a stdtniho rozpoctu Ceské republiky.
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Z kterych surovin se sklada jidlo?

« Porozumét spojeni mezi potravinami, které konzumujeme, a jejich plivodem, at uz jsou
rostlinného nebo Zivocisného pivodu.

« Motivovat Zaky k zamysleni se nad jednotlivymi fadzemi vyroby potravin.

« Pochopit, z jakych surovin a ingredienci se skladaji rGizné pokrmy.

« Reknéte 7ékiim, aby si predstavili, Ze jsou pozvéni na valasskou hostinu. Pomoci navodnych
otdzek se jich ptejte, co by si na Valassku dali dobrého. Ukazte, pokud méte, skutecny frgal.

- Na pracovnim listé je zndzornén frgal se ¢tyfmi druhy naplini (tvarohovd, ofechovd, makova
apovidlova).

- Navrhnéte, Ze se nejdfive spolecné podivate na sloZeni frgalu, pfipadné na postup, jak se déld,
a poté jej ochutndte.

« Pracovnilist ¢.1Z kterych surovin se sklada frgal? (obrazky je mozné pfedem nastfihat,
a nasledné poskladat ingredience a jejich pivod v logickém sledu tak, aby vyjadfil slozeni
konkrétniho piiikladu potraviny. V tomto pfipadé se jednd o frgal, ktery mé 4 druhy ndplni
o formatu A5 a nékolik mensich obrazki),

« skutecny frgal na ochutnani,

« kopie jidelniho listku Skolni jidelny.

Aktivita 1: Frgal
Rozdélte 7&ky do skupin a kazdé skupiné dejte za dkol sepsat, které suroviny byly pouZity na pfipravu frgalu. Jejich ndpady
zapiste na velky kus papiru. Poté skupindm rozdejte pracovni listy Z kterych surovin se sklada frgal? a zaci budou mit
moznost porovnat své ndvrhy s tim, co frgél skute¢né obsahuje.

Zaci sina zem poloZi obrézek frgalu se ¢tyfmi néplnémi, a kolem ného
postupné jako paprsky pridéluji jednotlivé suroviny ve sledu, v jakém se ik o s gl

domnivaji, Ze byly pouZity pii pfiprave. “ o, ﬁ
AUTORSKE RESENI: n ﬁ }
Kréva — mléko — tvaroh — ndpli do frgdlu. [

Zrald Svestka na vétvicce — povidla ve sklenicce — naplii do frgalu. ' -
Ofechy na vétvice — rozbity zraly ofech — ndpli do frgdlu. [N =
Rostlina méku — rozdrobend zrnka maku — ndplfi do frgalu.
PSenice — obili — mouka — pfisada do tésta. ,‘ i -
Kréva — mléko — pfisada do tésta. 7= m ‘
Slepice — vejce — pfisada do tésta. P = 5
Spetka soli, drozdi — piisada do tésta. = ﬂ
Déle mohou Zaci premyslet nad jednotlivymi zplsoby zpracovani surovin

a pojmenovani jednotlivych cinnosti — mleti maku, ofechil, pfiprava LI | .

kynutého tésta, vyroba tvarohu apod.

MiiZete se také zaki ptdt: jak vypadd mlynek na mék, zda jiz nékdy mak mleli, pomahali s pfipravou kynutého tésta apod.

Autor: Tomas Vaclavik, Barbora Duzi / ilustrace: Katefina Mrnistikova © Liska, z.s., 2015
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Aktivita 2: jiné jidlo
- Z4ci zvolijiné jidlo (napF. boloriské Spagety, bramborak, knedlo vepFo-zelo) a pokusi se vymyslet, jaké suroviny obsahuje.
K tomu mohou napfiklad zvolit aktudini jidlo ze Skolni jidelny nebo obsah svych svacinovych krabicek z domu. Pfipadné
mohou pouZit nékteré z oblibenych jidel.
- Z4ci nasledné vytvoii sviij vlastni nakres — diagram (samostatné nebo ve dvojicich). Vzniklé diagramy si Zaci mohou

vzdjemné vyménit a porovnat. Jesté predtim se miZete zak{i napfiklad zeptat: Které jidlo obsahuje nasledujici suroviny/
ingredience?” a nechat je hadat, o jaké jidlo se jedna.

Autor: Tomas Vaclavik, Barbora Duzi / ilustrace: Katefina Mrnistikova © Liska, z.s., 2015
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Plod nebo koren?

- Motivovat Zaky k zamysleni se nad spojenim mezi rostlinami, které farmafi péstuji, a jidlem,
které skonci na nasem talii, pomoci urcovéni jednotlivych Casti rostlin.

- Naucit zaky rozpoznat, které casti rostlin jsou jedlé.

A

« DIe moznosti si osvojit zakladni dovednosti péstovani zeleniny.

STREDN

fCH SKoOL

« Videdlnim pfipadé zvolime nékolik druhli ovoce a zeleniny, zeleninu pokud mozno véetné
kotendi a listdi. Ty m{Zete ziskat od mistniho farmare nebo z viastni zahradky. Vhodnymi druhy
jsou mrkev véetné naté, brambory véetné naté, cibule nebo cesnek vcetné naté, hlavkovy salat
vcetné kofenu nebo celer s nati. Z ovoce doporucujeme jahody nebo jablko. Vhodné jsou také

plané rostliny, které jsou vyuZitelné z vice ¢asti.

« Pokud neni k dispozici dost prikladd, Ize pouzit obrazky a knihy s ovocem a zeleninou.

Pracovni list ¢.2 Plod nebo kofen?

Zalnéte tim, Ze Zaky pozaddte o popis rozliSovacich znak{i mezi zeleninou
a ovocem. Diky tomu pochopi, Ze kdyZ mluvime o,,zeleniné” v rdmci
pfipravy pokrm{i nebo konzumace, ve skute¢nosti hovofime o jejich
jednotlivych stech. Také se obcas stdva, Ze to, co povazujeme za zeleninu,
je ve skutecnosti ovoce nebo naopak. Zelenina jsou samostatné Casti
jednoletych nebo dvouletych rostlin. U ovocnych druhi je pfedpokladem
vytrvalost a opakovani produkce plodii. Napriklad meloun je zelenina -
pfibuzny okurce (oba patfi do celedi tykvovitych). Dale tfeba fazole jsou
zelenina v pfipadé konzumace zelenych luskd. Jednotlivé druhy ovoce

a zeleniny spolecné prozkoumejte, miZete krdtce pfipomenout funkce
jednotlivych rostlinnych organ(: kofenu, listu, stonku, plodu a semena
rostlin.

- Semena: hrdch, boby, slunecnicové nebo dyfové semena.

- Cibulka: cibule, cesnek.

- Plod: jablko, hruska, paprika, rajce, lilek.

PRACOVNI LIST PRO ZAKA (1]

Plod nebo kefen?

8 pomeee L st b e, ety i

- List, rapik: zeli, hldvkovy salét, 3pendt, listy a fapiky fapikatého celeru, rebarbora.

- Nat: petrzel, celer, kopr, libecek.
- Koien: mrkev, pastindk, Cervend fepa, bulvy celeru, fedkvicka.
- Hliza: brambory, sladké brambory, topinambury.

— Kvét: kvétak, brokolice, lichorefisnice.

Nésledné Zaci dostanou pracovni list Plod nebo kofen a do tabulky dopisi jednotlivé pfiklady.

Dal3i aktivity

Zaci mohou také vytvofit obrazek vybrané zeleniny a na ni urit, kterou jeji ¢ast obvykle jime, a k jednotlivym ¢astem doplnit

popis jejich funkci.

Pokud jsou na 3kolni zahradé vhodné podminky, miizete s zaky zkusit nékteré druhy ovoce ¢i zeleniny sami vypéstovat.
Miizeme Zakim doporucit, aby si seminka vybranych zelenin vypéstovali doma, nebo tak miizete ucinit spolecné pfimo
ve tfidé za oknem. Pfipadné miiZete zaloZit vlastni krouZek péstovani na Skolni zahradé.

Autor: Tomas Vaclavik, Barbora Duzi / ilustrace: Katefina Mrnistikova
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Od vidli az na vidlicku
PRIBFHY JIDLA

« Sezndmit zaky s procesem vyroby potravin od zasazeni seminka, pres sklizer, zpracovani, vafeni
az po konzumadi.

« Podpofit zjem Zaki o slozeni a plivod surovin, z kterych se pipravuji potraviny.

« Ukdzat na konkrétnich pikladech potravin rlizné zpisoby péstovani, zpracovani a ndkupu
potravin (obchod, farmarsky trh, prodej ze dvora, vlastni vypéstovani).

« Sezndmit Zaky s tim, jak rlizné zplsoby péstovani, zpracovani a distribuce potravin s sebou
nesou riznou miru dopadi na Zivotni prostredi.

Pozvéte Zéky na virtudlni ndvstévu s hostinou — jako hlavni chod se bude podévat pecené kufe

s varenymi bramborami a k nému zelny saldt s mrkvi a jogurtem. Jako slané chutovka se bude
podavat chleba s klobésou. Podminkou ale bude, Ze se Zaci zamysli nad pfibéhem jidla, které maji
na virtudInim talifi.

« pracovnilisty ¢. 3 0d vidli az po vidlicku: pfibéhy jidla — jogurt, mrkvovy salat se zelim, pecené
kufe, most, vafené brambory, chleba, klobdsa,

« pisemné ndvody, popisujici pfibéhy jednotlivych casti jidla,

« niizky a lepidlo.

Predstavte zakdm aktivitu Od vidli az na vidlicku.

- Z4ci vytvofi 7 skupinek a kaZdé dostane nazev jednoho jidla, ke kterému maji vytvofit piibéh spolecné se struénym popisem.
Na zemi nebo na oddéleném stole pak budou mit k dispozici rozlozené karticky, 6 karticek dohromady vytvori pfibéh urcité
Casti jidla (na kazdy druh jidla se vztahuje dohromady 6 karticek). Na zakladé pisemného ndvodu Zaci poskladaji pribéh
svého jidla, ktery prezentuji zbytku tfidy. Mohou si také zahrdt rizné postavy a sehrat scénku (napf. fidic, farmar, mrkev
apod.). Druhy zpiisob bude pro Zaky vétsi zdbava a vice si z lekce odnesou.

« Jakmile budou rozloZeny viechny piibéhy jidla, Zaci se navic mohou zamyslet nad jednotlivymi pfibéhy, pfedeviim z pohledu
zpracovani a prodeje. Miizete se 7ki zeptat, s jakym druhem ndkupu maji osobni zkusenosti.

Miuizete zakiim predstavit nékolik druht mozného prodeje a nasledného nakupu:
—  pfimy prodej: prodej od farmare ze dvora, bedynkovy prodej, prodej na farmérském trhu,
- zprosttedkovany prodej: obchod s potravinami nebo specializovany obchod.

S tim souvisi také riizné moznosti dopravy:
— ndkladni auta, dodavky apod.,
— Zadnd doprava (prodej ze dvora).

Takeé predstavte rlizné zpiisoby zpracovéni potravin:
— domadci zpracovani (most),
—  zpracovani ve specializovanych provozovnach (pekarna, masokombindt, mlékarna).

Autor: Tomas Vaclavik, Barbora Duzi / ilustrace: Katefina Mrnistikova © Liska, z.s., 2015
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« Nakonec se Zaci mohou zamyslet nad tim, jaké druhy bioodpadu se hodi ¢i nehodi do kompostu, a v ¢em je kompost
uzitecny:
—  zbytky kufete — rozhodné NE, ideédIné dét kockdm,
— zbytky klobésy — rozhodné NE, jako upravend a kofenénd potravina se nehodi ani pro zvifata,
— zbytky ovoce, zeleniny a brambor — rozhodné ANO,
- zbytky jogurtu — spiSe NE, idedIné dat kockam,
—  zbytky chleba — ANO, navic idedIné dat kralikiim nebo slepicim,

1. Zelny salat s mrkvi d vidh ad po vidlidhu: FRIBEH SALATY

Farmar péstuje na své zeleninové zahradé riizné druhy zeleniny, coz
vyZaduje hodné péce: kypfeni pldy hnojeni, pleti plevele, ochranu
proti Skidctim a zajisténi zélivky. Cerstva zelenina obsahuje mnoho
minerélnich l&tek, vitamin, vidkniny a dal3ich zdravi prospésnych
latek. Sklizenou zeleninu, v tomto pfipadé mrkev, zeli a petrzelku,
naskldda farméF do bednicek a odveze na traktoru s vieckou na svij
statek. Cerstvou zeleninu pak prodava zajemctim pfimo ze dvora.
Z&kaznici tak maji osobni kontakt s farmafem a znaji jeho hospodaistvi.
Zeleninu si odisti, nastrouhaji na struhadle a pfipravi si vyborny Cerstvy
zeleninovy saldt.

PRACOVNL LIST PRO ZAKA €
2. Jogurt Ddvidit ak po vidistes: PRIBEH JOGURTY

Mladé jalovice mohou mit zhruba po dosaZeni tfech let teldtka,

a poté poskytuiji lidem mléko. Pokud jsou kravy vyhénény kazdy den
na pastvu, jsou vzdy pied odchodem a pfichodem podojeny. Zatimco
dojici zafizeni cerpa mléko, krdvy si pochutnévaji na krmivu. Miéko

je poté staceno do chladici nddrZe a ddle pfepravovéno v chlazenych
cisternach do mlékarny, kde je pasterovano (proces, kdy se mléko kratce
zahfeje na vysokou teplotu, aby se zbavilo nebezpecnych bakterii).
Miéko je vstupni surovinou pro dal3i zpracovani celé fady mlécnych
vyrobkd. V tomto pfipadné se z néj v mlékamé pfipravuje jogurt, kdy
se do mléka pridaji bakterie mlécného kvadeni. Bily jogurt je v nadem
pfipadé idedlIni jako zdlivka do zeleninovych salatd.

Autor: Tomas Vaclavik, Barbora Duzi / ilustrace: Katefina Mrnistikova © Liska, z.s., 2015
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v
3. Pecené kuie 0d vidl a2 pa vdlicku: PRIBEH KURETE

Slepice mohou snaset neoplodnénd vajicka po cely rok. Pokud jsou
v hejnu s kohoutem, mohou snést i oplodnéna vajicka, a z téch

miiZe kvocna v kukani na podestylce zhruba po tfech tydnech 15 éﬁ}}:\\}}
vysedét kurdtka. Ta jsou ihned po vylihnuti samostatna, pobihaji W@% LEH_.LJI

po dvore a zobou zrni. Kufata se chovaji v riiznych podminkach,

v klecich ve velkochovech, na podestylce, v pfipadé malé rodinné
farmy ve volném vybéhu. Kufata na maso, tzv. brojlefi, se proddvaji

po dosaZeni véku zhruba jednoho aZ dvou mésict, v ekologickych
chovech po dosazeni miniméaIné 81 dnil. Dodévka odveze brojlery

do feznictvi, kde je maso skladovéno v chladu, aby se nezkazilo, az si je
zékaznik koupi. Doma si z néj pfipravi do kfupava vypecené kufe, které
je vybornym zdrojem bilkovin.

PRACOVNI LIST PRO ZAKA €D
4. Varené brambory 0 vidh i pa idticku: PRIBEH BRAMBOR

Brambory patfi mezi vdécné plodiny, obsahujici hodné Zivin, bilkovin

i sacharidd. Jejich péstovani neni nijak zvIast ndrocné — na jare se

pod zem zasadi naklicené hlizy, z nich roste zelend rostlina, zatimco
pod zemi se z mateiské hlizy postupné vyviji dalsi hlizy. Je tfeba si dat
pozor na hnilobu brambor nebo mandelinku bramborovou. Farmaf
brambory sklizi bud'ru¢né, nebo pomoci vyorévace brambor, poté jsou
nasypany do pytle a odvezeny traktorem s vleckou. Jednou z moznosti
prodeje zeleniny véetné brambor, je stdnkovy prodej na farmaiském
trhu. Cerstvé vafené brambory jsou vybornou piilohou k obédu. Slupky
z brambor nebo dal3i zbytky najdou své misto v kompostu, kde se
rozlozi a vytvoii organické hnojivo.

5. Most

Rlizné odriidy jabloni plodi jablka, které u nds patii mezi nejoblibenéjsi

a nejdostupnéjsi ovoce. V priibéhu léta a podzimu se sklizeji a poté

opatrné skiddaji do beden. Z jablek, kterd nejsou vhodna na skladovani

pres zimu, se s oblibou pfipravuje most. Most si miZeme pfipravit

i doma po starém zplsobu vylisovanim $tavy na runim lisu. Jablka

se nejprve omyji a poté rozdrti v ruénim drtici, jablecnd drt se poté .

nasklada do lisu a postupné se utahuje, stoupajici tlak vytlacuje sladkou H O, |t

Stavu. A tak ziskame Cerstvou jablecnou $tavu, které se u nds fika J h

most. Zbytky jablek i vylisky si najdou jisté své misto na kompostu, kde 5 r?ff %

prispéji k tvorbé hodnotného hnojiva. — )
£

Autor: Tomas Vaclavik, Barbora Duzi / ilustrace: Katefina Mrnistikova © Liska, z.s., 2015
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6. Chleba
Pribéh chleba zaciné od seminka obili, které farmaF zaseje do predem
pfipravené, zorané a pohnojené plidy. P3enice i Zito, coz jsou zakladni
obiloviny pro pfipravu chleba, se zpravidla seji na podzim, proto se jim
fika ozimy. Obili nejprve vyklici, vroste do vyky a poté vykvete (fikd se
tomu meténi). Obilné klasky pomalu dozrdvaji a obili postupné usycha.
Cas na sklizefi — zné — pomoci kombajnii nastava na pfelomu ¢ervence
a srpna. Obili se odveze do mlyna, kde se mele na mouku. Pytle
s moukou se dopravi do pekdrny, kde pekafi mouku zpracuji spolecné
s dalSimi pfisadami v tésto, které se nechd nakynout. Pro kynuti se
pouzivd drozdi nebo kvasek. Pecen chleba patfi mezi nase zakladni
potraviny.

7. Klobasa
Na zacdtku pib&hu vzniku klobdsky je prase. Prasnice miize mit
v jednom vrhu aZ 12 selat. Prasata maji rdda volny vybéh, moznost
bahenni koupele a $krabani drsné srsti o kiiru stromu. V jidle nejsou
ndrocnd a seZerou téméf vie, co jim farmar nabidne, nejcastéji zeleninu
a obiloviny. Prasata, kterd dosahnou jatetné hmotnosti, se na jatkach
usmrti a jejich maso se zpracuje na speciélnich masovych mlyncich
na parky nebo uzené klobasky. V/ fadé mist Ceské republiky se dochovala
tradice regiondlnich recepti na vyrobu kvalitnich kofenénych klobdsek,
které si mlizeme koupit v mistnim feznictvi. Pozor na levné a tucné
nahrazky kvalitniho masa, obsahujici jiné pfimési nez pravé maso.

Autor: Tomas Vaclavik, Barbora Duzi / ilustrace: Katefina Mrnistikova
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PRACOVNI LIST PRO ZAKA €D

Od widhi ai po widliku: PRIBEH CHLEBA
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PRACOVNI LIST PRO ZAKA €D

Odvidli ai po vidliku: PRIBEH KLOBASY

© Liska, z.s., 2015
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Jidlo na cestach

« Vytvofit u zakli povédomi o globalnim obchodu s potravinami.

« Ukdzat zakiim na prikladech, Ze mnohé z potravin, které bézné jime, byly dopraveny z velkyich
vzdalenosti.

« Umoznit zakGim pochopit, Ze pfeprava potravin je spojena s negativnimi vlivy na Zivotni prostiedi
a Ze maji jako spotfebitelé ovlivnit tuto situaci tim, Ze budou upfednostiiovat regiondini a Setrné
vypéstované potraviny.

- taSka s fadou obali od rliznyich potravin z celého svéta. Zkuste sehnat potraviny z vybranych
svétadilli a nékolik kusti cerstvého ovoce Ci zeleniny, napfiklad jablka i salat, které mohly byt
vypéstovany v Ceské republice, ale které byly dovezeny z jiné zemé. Jednu tasku pro kazdou
skupinku ¢ty zakli Zkuste do jednotlivych tadek dét rizné potraviny,

« velkou mapu svéta umisténou na tabuli,

« pracovni list ¢. 4a Mapa svéta,

«pracovni list C. 4b Kolik toho va3e jidlo

PRACOVNI LIST PRO ZAKA (4a)
Jidlo na cestich: Mapa swiita

nacestovalo?, [7 J‘? S
- 4ksmensi mapa svéta A2, P *’-"\,IS;@&;
« atlas svéta pro kazdou dvojici Zaki, rjg —— -%

s

didakticky text Jidlo zblizka.

- Zédisi nejprve vyberou nékolik obali z tasky. Nasledné v atlasu najdou misto 22l 1&% I~
plivodu jednotlivych potravin a na pracovnim listé Mapa svéta nakresli ¢aru E‘g’: o /‘ﬂ/llLﬁ
vedouci od dané zemé na okraj papiru, kde nakresli danou potravinu, zapisi | @ It {—i}

jeji ndzev, a uvedou svij odhad, kolik kilometr{i urazila. Pracovni list Kolik [ —=
toho vade jidlo nacestovalo? uvadi vzdalenosti z Prahy do zemi vybranych
vyrobcll potravin. Zaci ndsledné sva zjisténi prezentuji zbytku tFidy.

«  Prodiskutujte ddvody, pro¢ je jidlo pfepravovéno:
1. Urcité druhy podnebnych pdsi maji odlisné pfirodni a klimatické podminky a jsou proto vhodné pro péstovani urcitych
plodin, které by v naSich podminkach mirného klimatického pasu nemohly rist, nebo pouze ve skleniku, jako jsou
bandny, kdva, pomerance apod. (subtropicky, tropicky pas).

2. Chlazeni, konzervacni Iatky a rychla preprava umoziuji potravinam piezit i dlouhé cesty.

3. Vyhtivané skleniky a dal3i metody umoziuji péstovat plodiny i mimo jejich pfirozenou sezénu, napfiklad jahody Ize
v nékterych zemich a za urcitych podminek péstovat po cely rok.
4. Predstavitelé obchodnich fetézcii tvrdi, Ze lidé chtéji kupovat viemozné potraviny po cely rok, napfiklad jahody v zimé.
- Cossizaci mysli o tom, Ze dovazime potraviny, které si miizeme vypéstovat sami? Napfiklad vyvazime i dovazime jablka. Zaci
by si méli uvédomit, Ze preprava potravin na velké vzdalenosti zpdsobuje zne(isténi ovzdusi a Zivotniho prostedi, coz je
jednim z hlavnich problémd soucasného globalniho obchodu s potravinami.

«  Zkuste spolecné s Zaky vymyslet, jak tento problém vyfesit: konzumace sezénnich potravin, nakupovani na farmafskych
trzich, péstovani vlastnich plodin, vyvijeni tlaku na supermarkety, aby nabizely mistni produkci. Nékteré z téchto pfistupl
mohou Zaci podpofit tim, Ze vytvoiii poutavy plakat.

Autor: Tomas Vaclavik, Barbora Duzi / ilustrace: Katefina Mrnistikova © Liska, z.s., 2015



METODICKY BALICEK PRO UCITELE ZAKLADNICH A STREDNICH SKOL

Dalsi aktivity:
«  Tuto aktivitu mdZete rozsifit na celou Skolu a vytvofit obfi mapu, ktera bude zndzorfovat jednotlivé potraviny a misto odkud
pochdzej.

. akiim miiZete zadat domaci tikol, aby zjistili, kolik kilometrd urazily jednotlivé suroviny na jejich nedéIni obéd. K tomuto
ticelu mohou sestavit seznam surovin/ingredienci, a ty nakoupit spolecné s rodici v supermarketu, kde zjisti, odkud potraviny
pochdzi. Jednotlivé vzdalenosti nakonec se¢tou.

Autor: Tomds Vaclavik, Barbora DuZi / ilustrace: Katefina Mrnstikova © Liska, z.s., 2015
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