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Szanowania jedzenia mozna sie nauczyc!

9 mln ton. Tyle zywnosci rocznie marnuje sie w Polsce

29 wrzesnia obchodzimy Swiatowy Dzierh Walki z Marnotrawieniem Jedzenia. Marnowanie zywnosci to problem, ktérego jesteémy coraz bardziej $wiadomi i mimo
tego, ze nie wyrzucamy jedzenia na co dzien, to 29 wrzesnia jest okazja do przypomnienia skali tego zjawiska i ksztattowania wtasciwych podstaw i przyzwyczajen.

Kto odpowiada
za marnowanie Zywnosci?

Odpowiedzialnos$¢ za taki stan rzeczy lezy po stronie
zaréwno osob fizycznych jak i przedsiebiorstw, Winni
jestesmy my jako konsumenci, ale takze sklepy i pro-
ducenci zywnosci. Wedtug statystyk w Polsce rocznie
marnuje sie okoto 9 mln ton zywnosci, z czego blisko
potowa pochodzi z gospodarstw domowych. W tym sa-
mym czasie na Swiecie sa miliony gtodujacych a w na-
szym kraju 2 mln 0sob zyje na skraju ubdstwa. Polska
zajmuje piate miejsce w Europie w rankingu marnowa-
nia jedzenia.

Przyczyna tak duzej ilosci marnowanego jedzenia
w domu jest: zta jakos¢ produktu, .przegapienie” ter-
minu waznosci, kupienie za duzo lub tez ugotowanie
zbyt duzej ilosci positku. Na $mietnik najczesciej tra-
fiaja: pieczywo, mieso, warzywa i owoce. Odpowiedzial-
no$¢ za marnowanie zywnosci teoretycznie ponosza
takze sklepy i piekarnie. Sklepy wyrzucaja produkty,
ktore stracity waznos¢, a takze poobijane owoce, bana-
ny odtaczone od kisci. Markety zamawiaja wiecej chleba
a nastepnie zwracaja nadwyzki z powrotem do piekarn.
- Marnuje sie okoto 15-20% chleba - poinformowat nas
Rafat Nawrocki, wtasciciel piekarni Jasmin. - Pieczy-
wo mogtoby byé sprzedawane do marketow taniej, jesli
dokonujacy zakupu sklep odpowiadatby za zwrot. Wtedy
jego cena bytaby nizsza takze dla kupujacych. - Niestety
markety nie oceniaja przed zaméwieniem, na jaka ilos¢
pieczywa jest popyt. Sklepy sieciowe wola kupi¢ pieczy-
wo drozej ale za to niesprzedane oddawac z powrotem
na koszt piekarni, ktdra musi je zutylizowac.

- Ostatni drastyczny wzrost kosztéw sprawit, ze za-
czynamy zwraca¢ uwage na to, by nie marnowac zyw-
nosci — moéwi jedna z osob sprzedajacych warzywa na
targowisku Miejskim przy ul. 11 Listopada w Koninie
- Jest to chyba jedyny pozytywny skutek tak nagtego
wzrostu cen, przy niestety wielu negatywnych. - Klienci
pytaja sie o ceny i czesto rezygnuja z zakupu - dodaje

pani Anna, wtascicielka sklepu spozywczego.

Zanim kupisz i wyrzucisz,
zastosuj kilka prostych zasad

1. Zrobmy liste zakupow

Przy duzej ilosci produktow oferowanych
w sklepach samoobstugowych, warto sporza-
dzi¢ liste zakupow by kupi¢ gtéwnie to, czego
potrzebujemy. Kupujmy takze takie ilosci np.:
miesa ktore mozemy zjes¢ lub czes¢ porcji za-
mrozi¢. Kupowanie wiekszej ilosci ,.bo jest pro-
mocja” lub korzystanie z promocji typu ,2+1
gratis” warto najpierw przemyslec - czy rzeczy-
wiscie taka ilos¢ jest nam potrzebna.

Nie wybierajmy sie do sklepu z pustym zotad-
kiem - kupimy wiecej niz potrzebujemy.

. Zaplanujmy positki trzymajac sie zasady, ze le-

piej ugotowac¢ mniej niz miatoby sie zmarnowac.
Warto dostosowac ilos¢ przyrzadzanych posit-
kow do realnego zapotrzebowania. Jesli jednak
ugotujemy za duzo np. zupy, zawekujmy ja, przy-
da sie w kryzysowej chwili.

. Regularnie przegladajmy szafki kuchenne i lo-

dowke, zeby nie przegapic daty waznosci.
Produkty z lodéwki warto uktadaé¢ zgodnie
z zasada FIFO - z ang. ,first in - first out” czyli
.pierwsze weszto - pierwsze wyszto”.

. Przechowujmy zywnos¢ w prawidtowy sposob.

Jesli dany produkt powinien byé przechowywany w
lodowece, nie odktadajmy go na szafke na pdzniej,
bo mozemy zapomniec¢ go schowa¢. Nie uzywajmy
takze jednej tyzki do naktadania zywnosci z kilku
pojemnikéw, bo przenosimy tym drobnoustroje
i Swiezsza zywnos¢ moze sie szybciej popsuc.

Na opakowaniach z zywnoscia pojawiaja sie czesto
takie dwa oznaczenia ., Najlepiej spozy¢ przed...”
i .Nalezy spozy¢ do...". Czesto traktujemy je tak
samo, jednak ich znaczenie jest nieco inne.
.Najlepiej spozy¢ przed...” oznacza zobowia-
zanie producenta do tego, ze dany produkt nie
zmieni swoich wtasciwosci - takich jak smak,
zapach, wyglad i konsystencja - do wskazanego
na opakowaniu terminu. Co wazne, przy prawi-
dtowym przechowywaniu produkt czesto moze
by¢ spozywany po uptywie tej daty.

Natomiast oznaczenie ,nalezy spozy¢ do...”
okresla termin przydatnosci do spozycia i jedno-
czesnie srodek bezpieczenstwa. Po uptywie tej
daty zywnos$¢ nie powinna by¢ spozywana, gdyz
moze stanowi¢ zagrozenie dla zdrowia. Dotyczy
to w szczegolnosci miesa, ryb oraz innych Swie-
zych i tatwo psujacych sie produktow.

. Nadmiar zywnosci przekazmy potrzebujacym.

Zywnos¢, ktérej nie wykorzystamy, mozemy prze-
kaza¢ do Banku Zywnosci. Bank Zywnoéci organi-
zuje zbidrki, a takze wydarzenia edukacyjne maja-
ce na celu zwiekszenie swiadomosci i promujace
sposoby rozwiazywania tego problemu. Podczas
tegorocznego Rodzinnego festynu Integracyjnego
W zdrowym stylu” Koninski Bank Zywnoéci przy-
gotowat dla najmtodszych warsztaty kulinarne.

6. Starajmy sie wykorzysta¢ wszystkie produkty,
jakie mamy w domu.
Starajmy sie gotowac gtownie z tego, co mamy
juz w domu. Nadmiar wedlin lub zakupionego
surowego miesa mozna zamrozi¢. Owoce mozna
zblendowac i przygotowac z nich koktajl. Miek-
kie warzywa nadadza sie na zupe. Z nadmiaru
miesa drobiowego i marchwi z rosotu mozna
przygotowac ,.zimne ndzki”, z czerstwego pie-
czywa placuszki, a z podwiednietej rukoli pesto
- przepis na te potrawy znajda Panstwo ponizej.

Liscie podwiednietej rukoli, pietruszki (mozna
uzy¢ liscie rzodkiewki] umyj i porwij na mniejsze
kawatki. Stonecznik upraz na suchej patelni. Do
blendera wrzuc zielenine, stonecznik, 2 zabki czo-
snku, pot tyzeczki soli i zblenduj. Nastepnie dodaj
oliwe i blenduj jeszcze chwilke. Tak przygotowane
pesto moze stuzyc jako dodatek do satatek, dosko-
nale smakuje tez ze Swieza bagietka.

_P _acuszki

Pieczywo namaczamy w wodzie, odciskamy
i wrzucamy do miseczki, whijamy cate jajko, do-
dajemy make oraz to, co mamy w lodéwce: szczy-
piorek, wedline, papryke. Formujemy placuszki
i smazymy tak jak placki ziemnaczane.

Aplikacje pomagaja w zmniejszaniu
marnowania Zywnosci

0d kilku lat w wiekszych miastach funkcjonuja apli-
kacje Too Good To Go oraz Foodsi. Aplikacje wyszukuja
restauracje i sklepy w poblizu, ktdre maja do sprzedania
nadwyzki jedzenia z co najmniej 50% znizka. Obecnie
aplikacje nie dziataja na terenie Konina, jednak mozna
z nich skorzystac¢ bedac na wyjezdzie.

Istnieje wiele sposobdw na to, by nie marnotrawic
zywnosci. Jest to ochrona naszego $rodowiska ale tak-
ze oszczednos$¢ naszych pieniedzy, gdyz mniejsze i ra-
cjonalne zakupy to mniejsze wydatki.
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