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Kto sme?

Obcianske SAMARIA je
dobrovolnickym zdruzenim, ktoré poskytuje

zdruZenie

hmotnU pomoc a vytvara priestor pre rozvoj
dobrovolnictva a zmysluplné travenie volného

¢asu.

Co robime ?

Na zaklade prihovoru dobrovolnikov ziskavame
informacie o materialnych potrebach fudi v
hmotnej nudzi. Vytvorili sme logisticky systém
hmotnej pomoci, prostrednictvom ktorého
organizujeme vyhladavanie a dopravu tychto
potrieb priamo ku klintom.

Co je nasou Ulohou?

Ulohou 0Z SAMARIA je pomdhat ludom v
hmotnej nudzi, krizovych Zivotnych situaciach,
poskytovat podporu a pomoc ¢im zmieriujeme

negativne dopady socidlneho vylucenia.

Co nadou ¢innostou sledujeme?

=  poskytovat pomoc ludom v hmotnej nudzi

= vzbudzovat v spolo¢nosti zaujem o potreby
nudznych chudobnych ludi

= rozvijat siet dobrovolnikov

= vytvarat priestor a podmienky pre
stretavanie sa fudi

= obnovovat a podporovat rozvoj

medziludskych vztahov

Kto je nasSou cielovou skupinou?

= rodiny a jednotlivci v hmotnej nudzi

= slobodné matky s detmi

= mladez? a seniori

= socidlne znevyhodneni a inak vyluceni
obcania

Logisticky systém hmotnej pomoci v
Hlohovci a v Bratislave

0OZ SAMARIA prevadzkuje dva sklady
solidarity. Prostrednictvom
vytvoreného logistického systému a
siete  dobrovolnikov 0OZ SAMARIA
poskytuje hmotnu pomoc ziskanu vo
forme prebytkov medzi verejnostou.
Logisticky systém hmotnej pomoci je
organizovany formou siete
dobrovolnikov, ktori distribuuju

hmotnu pomoc k nddznym.

Logisticky systém 0OZ SAMARIA je
adresny pretoZe poskytuje pomoc
konkretnym jednotlivcom a rodinam.
Je konkrétny pretoZe pomoc je priamo
zamerana na individiudlne potreby
klientov, a tym sa stava naSa pomoc

ucinnou.



CHRUMKAVY CHLIEB S
PARADAJKAMI

SUROVINY

Starsi chlieb
Paradajky 5 ks
bazalka
Cesnak 2 stracik
Sol
Cierne korenie
olivovy olej

balsamicova
omacka

TECHNOLOGICKY POSTUP Vyuzivame starsi
chlieb.
Mozeme usetrit
peniaze nakupom
v obchodoch, ktoré

Chlieb opecieme v toustovaci.

Paradajky na drobno pokrdjame,
priddme olivovy olej, balsamicovy
omacku, cesnak, sol, korenie

abazalku (méze susend alebo poskytuju vyrazni

Cerstvd). zlfavu na chlieb so
skratenou dobou

Dobry chut! frvanlivosti.

g]amaria.sk

rozhodni sa ;mmri/m t



KARFIOLOVE MOZOCKY

POSTUP:

Do vacsieno hrnca ddme varit 1,5 litra
osolenej vody. Medzitym rozoberieme
karfiol na mensie ruzicky. Len ¢o zacne
voda vhrnci vriet pridédme ruzicky
karfiolu. Hrniec priklopime pokrievkou
avarime cca 13 mindt na strednom
ohni. Uvareny karfiol scedime ana
panvici rozohrejeme maslo (alebo olegj).
Uvareny karfiol vlozime do rozohriatej
panvice. Za stdleho miesania ho
restuieme cca 7 minut. Potom priddme

k orestovanému  karfiolu  rozSlahané
vajicka S rascou. RozmieSame
aopekdme spolu este 2  minUty.

Odstavime a arozdelime na jednotlivé
porcie.

Dobry chut!

§amaria.sk

rozhodni sa pomzi/mr.'

SUROVINY

Voda
1ks Karfiol
Olej alebo maslo
Mleta razca
3 ks vajicka
Sol

Mleté Eiene korenie

MéZeme podavaf
s varenymi
zemiakmi ako
hlavné jedlo.



KELOVY PRIVAROK

TECHNOLOGICKY POSTUP

Zemiaky acesnak si ocistime,
zemiaky nakrdjame na malé kocky
a cesnak pretlaCime. Postrihany
alebo pokrdjany kel, cesnak
a zemiaky ddme do hrnca varif do
osolenej vody a priddme rascu.
Varime do zmdaknutia. Pripravime si
zAprazku z masti, hladkej muky
a Cervenej papriky. Priddme do
kelu anechdme prejst varom.
Poddvame s chlebom.

Dobru chut!

SUROVINY

1 kel
3 strociky cesnaku
4 zemiaky
Sol
Rasca
Cierne mleté korenie
Mleta cervend
paprika
Bravéova mast
Hladka muka

Kel dodava vitalitu,
priaznivo pdsobi na oéi,
je bohatym zdrojom
minerdlov, zastavuje
procesy starnutia
a znizuje hladinu
cholesterolu.

§amaria.sk

rozhodni sa ;mmti/mt'



MRKVOVA POLIEVKA

POSTUP:

Ocistime si mrkvu, zemiaky, cesnak
a cibulu. OcistenU mrkvu nakrégjame na
pdsiky, zemiaky na kocky, cibulu
nakrdjome na drobno  acesnak
prelisujeme.

Na rozohriatom oleji v hrnci si osmazime
cibulu acesnak. Priddme  mrkvu
azemiaky aspolu restujeme. Ndsledne
zalejeme vodou (pripadne vyvarom).
Ochutfime  solou, ciernym  korenim
a nechdme varit. Varime do zmdaknutia
zeleniny. Poddvame s Cerstvou
petrzlenovou vnatou alebo nasekanou
jarnou cibulkou.

Dobru chut!

SUROVINY

Mrkva
Zemiaky
Cesnak
Sol
Cibul'a
Cierne korenie
Voda alebo vyvar

olej

Ak potrebujeme
polievkou zasytit
na viac hodin
mozeme pridaf
uvarenu
drobnu
cestovinu.

cjamaria.sk

rozhodni sa pomdhat



MAKOVO-PUDINGOVY KOLAC

SUROVINY

5ks starsich
rozkov

600 ml mlieka
3 vajicka

100 g mak
mlety

1 vanilkovy
cukor

2 hrste
hrozienok

Postup , 7 lyiic
600 ml mlieka zmieSame s tfromi zltkami, SHA 2
vanilkovym cukrom, 4 PL krystdlového cukru a VRIS
makom. Vsetko premiesame. 5 starsich rozkov
nakrdjame na kolieska. Pokrajané rozky vlozime vanilkovy
mliecnej sladkej tekutiny s makom. Uvarime puding
puding. Nechdme ho vychladnut. Ten potom
vlejeme k rozkovej mase a zamieSame. 300ml mlieka
Nakoniec priddme hrozienka. Mnozstvo ddvky

pocita s tortovou formou. Formu vytrieme tukom

a vysypeme struhankou. Masu vliejeme do formy

a zarovndme. Trubu predhrejeme na 200 °C.

Odporucand doba pecenia je 10 minUt az 15

minuUt, aby sa koldcik zacal sfarbovaf. Medzitym si .

s tfroskou soli vyslahdme 3 bielky. Pomalicky Ozdobujeme
priddvame 3 PL krystalového cukru a vyslahdme sezonnym
do tuha. Ak mame kol&cik zapeceny, vyberieme
ho z triby. Nan navisime snehovi hmotu a
rozotrieme. TrUbu stimime na 180 °C a este 10
minUt pecieme, kym sa sneh nezapecdie.

Dobru chut!
Cjamaria.sk

rozhodni sa }umm’/m t

cukru

ovocim.



MRKVOVE PLACKY

TECHNOLOGICKY POSTUP

Mrkvu azemiak si nastrdhame,
priddme vajcia, muku a dobre
premiesame. Zmes dochutime
solou, ciernym  korenim @
preflacenym cesnakom. Na
panvici si rozohrejeme olej azo
zmesi vytvaruijeme malé placky,
ktoré opekdme zkazdej strany
aspon dve minuty. Hotové placky
premiestnime na servitku aby sme
sa zbavili prebytocného oleja.

Dobry chutl!

SUROVINY

Mrkva 5 ks

Zemiak 1 ks

Cibul'a 2 ks

Cesnak 1 strocik

Hrubd mika

Sol
Cierne korenie

olej

Pomer surovin si
mozZeme upravit
podla toho, ¢o
mdme prdve
v kuchyni.

Jedlo je lacné
arychle!

Cjamaria.sk

rozhodni sa pomdhat



JEDNODUCHA NADIEVKA

Postup

Najskdr na oleji orestujeme nadrobno
nakrdjanu cibulku do sklovita. K cibulke
pridadme qj kuracie pecienky
arestujeme pdr minUt. Ndasledne
nechdme restovanl zmes vychladnuf.
Zatial si  pripravime pecivo, ktoré
nakrdjame na kocky azalejeme
mliekom a vajickami. Priddme qj
vychladnuty cibulovy zmes,
prelisovany cesnak, vnat, Cierne
korenie, asol podla chuti. Zmes
rovhomerne premiesame. Pokial je
velmi riedka, zZmes zahustime
strUhankou. Vylejeme ju na vymasteny
astrhankou  vysypany plech a
pecieme pri teplote 180 °C po dobu 40
minuUt. VychladnutU plnku pokrdjame
na lubovolné kocky.

Dobru chut!

SUROVINY

6 starsich rozkov
2 cibule
200 ml mlieka
3 vajicka
3 striciky cesnaku
2 polievkove lyzice
oleja,
petrzlenova viat
Cierne mleté korenie
Sol podia chuti
Strdhanka na
zahustenie
250g kuracej pecene
majordn

§amaria.sk

rozhodni sa ;bomri/mt'




PECENA MRKVA SO
ZEMIAKOVYM PYRE

POSTUP:

Ocistime si  mrkvu, zemiaky, cesnak
a cibulu. Ocistenyd mrkvu nakrdjame na
vacsie hranolky, zemiaky na kocky, cibulu
nakrdjame na pdsiky a cesnak prelisujeme.
Na rozohriatom oleji v hrnci si osmazime
cibulu a cesnak do zlata. Osolime.
Mrkvové hranolky si ulozime na plech,
osolime a okorenime, pokvapkdme olejom
a dame piect do rdry na 220 °C cca na 20
minut.

Zemiaky uvarime vo vode,
a vyslahdme na hladké pyré.
Poddvame s Cerstvou petrzlenovou viafou
alebo nasekanou jarnou cibulkou.

Dobr( chut!

osolime

SUROVINY

Mrkva
Zemiaky
Cesnak
Sol
Cibula
Cierne korenie

olej

Pravidelnd
konzumacia mrkvy
pomdha ociam.
Znizuje hladinu
cholesterolu a
zlepsuje fravenie a
peristaltiku.
Pomaha pri
migréne a
zapalovych
bolestiach kibov.

§amaria.sk

rozhodni sa ;mmdlmr'



RESTOVANA PECIENKA S
RYZOU

SUROVINY

500g kuracej pecene
500g ryze
1 cibul'a
Olej
Stipka drvenej rasce
Mleta ¢ervend paprika
Sol
Cierne korenie

TECHNOLOGICKY POSTUP

Podavame
Na panvicu ddme olej, nahrubo s kyslymi uhorkami
nakrdjany  cibulu  a  orestujeme. a
Priddme umytU a odblaneny kuraciu
pecen, mlety Cerveny papriku, mleté inou nakladanou
Cierne korenie a drveny rascu. Prikryté zeleninou.

nechdme, aby sa pecen zatiahla,
potom podlejeme trochou vody a
podusime domdkka. Nakoniec osolime
podla chuti.

Ryzu opldchneme v sitku a nechdme
odkvapkaf. Do hrnca ddme lyzicu
oleja, priddme ryzu a nechdme chvilu
prazif. Ryzu zalejeme vodou, osolime a
nechdme varit domakka.
Naservirujeme a poddvame.

Dobrid chut §amaria.5k

rozhodni sa )mmzilm t
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PLACKY ZO STARYCH
ROZKOV

SUROVINY

3 ks rozky
staré

2 ks vajcia

1 ks cibul'a
mald

sol
rasca mleta
vegeta
viaf
petrzlenova
mlieko

TECHNOLOGICKY POSTUP

Ako prvé si ndjdeme niekde staré rozky,
Cim tvrdsie, tym lepsie, nakrdjame si ich
na kocdcky. Vlejeme mlieka, tak aby sa
rozky poriadne napili, ale nie aby plavali
v mlieku, nechajte ich riadne namocit.
Priddme pol lyzicky soli, mletej rasce a
vegety, nakrdjany malu cibulku a
petrzZlenovy  vnaf, a 2  vagjcia.
PremieSame a vyprdzame placky,

obru chutl!
’ T ('jamaria.sk

rozhodni sa ;:om:ihat’

Najlepsie chutia
so Salatom!

11



PIZZA ZO STAREHO CHLEBIKA

Postup

Formu na pecenie vymastime olejom
a vylozime krajcami chleba tak, aby
na dne nebola medzera. Rozslahané
vajce zmieSsame so smotanou,
mliekom, strdhanym syrom, korenim a
solou. Zmes nalejeme na chlebaq,
pokvapkdme paradajkovou
omdackou a nechdme 15 minut
odstaf. Potom ulozime platky salamy
a nakoniec qj struhanly alebo na
platky nakrdjanu mozzarellu.
M&zeme posypaf bazalkou alebo
inym korenim a viozZime do rdry.
PeCieme pri teplote 220 stupnov
priblizne 15-20 min.

DobrU chut!

12

SUROVINY

100 g kyslej smotany
alebo majonézy

1 vajce
1/3 salky str0haného
syra
100 g polosuchej
saldmy
1 salku mlieka
200 g mozzarely
Paradajkovi omdacku

Bazalku, oregano...

§amaria.sk

rozhodni sa pomdhat



POSTUP:

Soéjovy granuldt namocime do studenej
vody a nechdme sojové bbby napucaf.
Ocistime si cesnak a cibulu. Cibulu
nakrdjame a cesnak pretlacime. Do sdje
priddme cesnak, cibulu, bravCovy mast,

strdhanku  avagjicka. Zmes dobre
premiesame, ochutime solou, Ciernym
korenim a majoranom.

Zamiesame a vytvarujeme valec na
plech. PeCieme pri teplote 175 az 200°C
na 30 az 35 minut do zlatista. Alebo z
pripravenej masy robime malé fasirky,
obalime v muke a v rozpdlenej masti
pomaly vyprazime z oboch stran.

Dobru chut!

13

SUROVINY

Soja/sojovy granulat
Cibul'a
Bravéovd mast
Strdhanka alebo
starsie pecivo
Sol
Majoranka
Cierne korenie
Cesnak
2 vajicka

Fasirku
podavame
k roznym
privarkom
alebo

ku chlebu
s horcicou.

g]amaria.sk

rozhodni sa pomdhat



SULANCE S PECIENKOU

POSTUP:

Zemiaky uvarime v Supke. Ked vychladnu,
tak ich oSupeme a pretlacime alebo
postrUhame na jemno. Ddme varit velky
hrniec s jemne osolenou vodou.

Na pracovnej doske spojime zemiaky,
muku, vaijicka a sol. Vypracujeme nelepivé
cesto do tvaru valca. Ten potom
rozrezeme na asi 8 rovnakych casti, z
ktorych usUlame dihé tenké valCeky. Tie
potom rozkrédjame na dalsie Casti—asi 5 az
6 mensich valcekov z kazdého. ValCeky
este jemne pomuUcime a kazdy zvIdst medzi
dlanami jemne vytvarujeme do sulanca.
SUlance ddme varit do vriacej vody. Po
vypldvani vytiahneme a mbdzieme ale
nemusime ich nakrdjaf.

Pecienku nakrdjame na drobno.
Orestujeme nadrobno nakrdjany cibulu
a na nej pecienku. Okorenime a na koniec
osolime.

Dobrd chut!

14

SUROVINY

700g zemiakov
300g polohrubej
muky
2 vajicka
stipka soli

kuracia pecen (1bal.
cca 475q)
cibula
korenie
sol

pecen dobrou
prevenciou
proti anémii

('jamaria.sk

rozhodni sa pomdhat



TEKVICOVY PRIVAROK

POSTUP: Pripravime si stredne velkU
tekvicu, osUpeme ju a vyberieme vnutro.
N&sledne ju na jemno postrihame.
V hrnci rozpustime maslo/olej, osmazime
na drobno nakrdjany cibulu. Po chvilke
priddme tekvicu akratko restujeme.
Medzitym si v mlieku rozmieSame hladku
muUku  (muku mbzieme  vynechat
a nahradif ju zemiakovym 3Skrobom)
a prilejem k tekvici. Do tekvicovej zmesi
priievame postupne vyvar alebo vodu
podla Zelanej hustoty. Privarok nechdme
kratko povarit a dochutime
prelisovanym cesnakom, cCiernym
korenim a solou. Ked je privarok hotovy
dochutime si ho nasekanym k&prom
a octom.

Dobru chut!

15

SUROVINY

Tekvica na varenie
Cibula
Olej alebo maslo
Cesnak
Mlieko
Hladka mika
Zeleninovy vyvar
alebo voda
Sol', Cierne korenie,
krystalovy cukor,
nasekany cerstvy
kopor

Mézeme podavaft
s varenymi
zemiakmi,

varenymi
vajickami
alebo fasirkami.

§amaria.sk

rozhodni sa pomdhat



TUNIAKOVE FA

POSTUP:

Konzervu tuniaka scedime, a ddme do
vAacsej misky, priddme nastrdhany syr,
nasekanuy cibulku, pretlaceny cesnak,
celé vajicka, rozmocené pecivo, sol,
Cierne korenie a majordn. PremieSame
a vytvarujeme vadcsie valceky, obalime
ich vstrUhanke a poukladdme na
plech. PeCieme pri teplote 180°C asi 30
minut.

Dobry chut!

16

b4

SIRKY

SUROVINY

1 konzerva tuniaka
Starsie pecivo
Tvrdy syr 10 dkg
Cibula
Cesnak
2 vajicka
Sol
Cierne korenie
Majordn
olej

Podavame
k varenej sosovici,
privarku,
ryzi alebo so
zemiakovou kasou.

§amaria.sk

rozhodni sa pomdhat



KYSLA STRUKOVA POLIEVKA

SUROVINY

Struky zelenej fazulky
Olej

Maly por
Bobkovy list
Cierne korenie celé
Zemiaky
Voda
Kysla smotana
Hladkd muka

Cerstvy kopor
Ocot
TECHNOLOGICKY POSTUP
Na oleji v hrnci orestujeme trochu Zelend fazulka

poru a priddme struky zelengj
fazulky. Priddme bobkovy list,
Cierne korenie, sol, zalejeme

vdrZuje zdravé
srdce, stabilnd

vodou a frochu povarime (asi 15 h"'d"lu CEUkW.
minUt).Priddme  odistené ana zdravy traviaci
kocky nakrdjané zemiaky a varime systém a zdravé
kym nezmdkny. Priddme  kyslU kosti.

smotanu, v ktorej sme rozmiesali
lyzicu hladkej muky. Opdaf trochu
povarime. Odstavime a priddme
ocot a nakrdjany képor.

Dobrd chuf! gamaria.Sk

rozhodni sa pomdhat
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ZEMIAKOVE PLACKY

POSTUP:

Ocistime si zemiaky, cesnak a cibulu.
Zemiaky a cibulu si nastrihame, cibulku
a cesnak prelisueme. Vsetko
zmieSame, priddme vajicka, muku, sol,

Cierne korenie a majordn.

Na rozohriatom oleji na panvici

vysmdzame placky do zlatista.

Dobry chut!

18

spolu

SUROVINY
500 g Zemiaky

Cesnak
Sol
Cibula
Cierne korenie
'/ salky hruba muika
2 vajicka
Olej

majordn

Hrubd muka
sposobi, Ze placky
sU chrumkavé.

Zemiakové placky
sU vhodné ako
priloha ale i ako

samostatné jedlo.

cjamaria.sk

rozhodni sa ;umui/m t



CESTOVINY S TUNIAKOM

TECHNOLOGICKY POSTUP

Ocistime si cibulu, nakrdjame na
jemno a oprazime na oleji. Priddme
roztlaceny cesnak, a rajciny
nakrdjané a podusime, okorenime,
osolime arozmixujeme. Do zmesi

priddme konzervu tuniaka
a zamiesame.
Cestoviny si pripravime podla

navodu na obale.

Do taniera si ddme cestoviny a na
vrch polejeme tuniakovo rajcinovou
zZmesou

Dobry chut!

19

SUROVINY

1 cibula

2 striciky
cesnaku

é rajcin

1 konzerva
tuniaku

cierne korenie
sol’
balik cestovin

Paradajky obsahuju
znacné mnozstvo
vapnika a vitaminu
K. Obe tieto Ziviny sU
nevyhnutné pri
posilnovani a
vykondvani
drobnych oprdav na
kostiach a kosthom
tkanive.

§amaria.sk

rozhodni sa ;romd/mt'



POSTUP:

Pokrdjané rozky zalejeme viaznym
mliekom a nechdme ho nasiaknuf.
Potom vytlacime prebytocné mlieko,
priddme Zltky, maslo, cukor a vietko
spolu

premiesame. Tvaroh rozmieSame s
praskovym a vanilinovym cukrom.
Pekac

vymastime a vysypeme strihankou.
Vlozime tam polovicu rozkov, potrieme
ich pripravenym tvarohom a priddme
vykdstkované cukrom posypané
Ceresne.

Zakryjeme zvySnymi rozkami. PeCieme
25

minut pri 220 °C. Z bielkov vyslahdme
sneh. Rozotrieme na zemlovku a
dopecieme pri 180 °C.

Dobru chut!

20

SUROVINY

10ks rozkov
0,5kg ceresni
350g tvarohu
40g roztopeného masla

200g praskového cukru
(z toho 100g do snehu)

2ks vanilinového cukru
2ks skoricového cukru

4 vajcia

('jamaria.sk

rozhodni sa ;wmri/mr'



BANANOVO-COKOLADOVY KOKTEIL

SUROVINY

3 prezreté

bandany
3 dcl
rastlinného
mlieka
2 dcl
polotuéného
mlieka
Postup . . o ., 2Pl kakaa
Prezreté bandny zmixujeme s rastlinnym
mliekom a polotu¢nym mliekom, priddme dve
polievkové lyzice kakaa a vymixujeme
dohladka.
Ndapoj poddvame vychladeny!
Nepriddvame cukor, nakolko prezreté bandny Podavame
sU dostato&ne sladké. fadovo
Ak mdme mdbzeme pridat aj kopcek vanilkove;j vychladené!
zmrzliny, ale chuti fantasticky aj bez nej.

Ozdobujeme listkom mdaty alebo kolieskom
bandnu. Mézeme tiez posypaft skoricou.

Takyto nGpoj v lete nielen osviezi ale i zasyti.

Dobr{ chuf! §amarla Sk

’mz/wdm fa ;wma mr
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Preco vznikol tento receptar?

RECEPTAR SETRNEJ KUCHARKY vznikol ako vysledok komunitnej prace ludi poéas
workshopov v Komunitnom centre SAMARIA v Hlohovci. Ich cielom bolo vzdelavanie
verejnosti a osveta v téme plytvania potravinami.

Vyhody varenia bez odpadu

- nakupujeme len tolko potravin, kolko dokazeme spotrebovat

- suroviny, ktoré nakupime, vyuzijeme skutocne na maximum

- ak popustime uzdu fantazii, namiesto vyhadzovania jedla vytvorime rézne zaujimavé jedla
- znizujeme produkciu potravinového odpadu

- Setrime peniaze

- chranime prirodu

Ohladuplnost k Zivotnému prostrediu

Varenie bez odpadu zabranuje nadprodukcii potravin. Ak budeme Sirit informacie o zniZzovani
potravinového odpadu vo svojom okoli a svoje deti a mladSie generacie ucit, aby neplytvali
jedlom, z dlhodobého hladiska tym zvySime ich povedomie a pocit zodpovednosti. Vysvetlime
im, ako vyuzivat jednotlivé suroviny a preco je to dobré pre Zivotné prostredie a pre cell
spolo¢nost.

AKO NAS PODPORIT?

Ak ti brani v dobrovolnictve len nedostatok ¢asu, nezufaj. Aj pre teba mame rieSenie. M6zes
nam pomahat aj takto:
ako darca velkych aj malych veci, ktoré pravidelne hladame pre konkrétnych ludi, sleduj nas
web “Aktualne hfaddme”
« finanénou pomocou na nase ¢. uctu: IBAN SK94 7500 0000 0040 1321 2916, vedeného
v CSOBSK
e svojimi 2% z dani
o zbieraj PET vrchndky s nami a odovzdaj ich na nase zberné miesta
« zdielanim nasich vyziev a projektov na socialnych sietach
o Sirenim informacii o nds a naSej praci, modlitbou a pozitivnymi myslienkami
adresovanymi naSmu zdruzZeniu a dobrovolnikom :)

Dakujeme, Ze ndm pomahate pomahat!

Projekt ,Pomahame potravinami“ podporila Nadacia Tesco v rdmci Stvrtého ro¢nika
grantového programu s ndzvom ,,Zachranari jedla 4

www.samaria.sk
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Projekt:
"Pomahame potravinami"
alebo

1

Riesenie potravinoveho odpadu formou
darovania potravin 0Z SAMARIA

Socialny projekt: podpora [udi v nadzi
potravinovymi balikmi

4 Vzniknuty potravinovy odpad putuje do
vermikompostérov, cim vytvorime ekologické hnojivo
do komuntnej zahrady. Tam proces potravinového

odpadu kondi.

Potraviny, ktoré nespiiaji vlastnosti na darovanie putuju
do komunitnej kuchyne na okamzité spracovanie, ¢im sa
minimializuje dalsi potravinovy odpad.

e TESCO
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