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Jak podaje Organizacja Narodow Zjednoczonych ds. Wyzywienia 1 Rolnictwa na Swiecie, co roku
marnuje si¢ 1,3 mld ton zywnosci nadajacej si¢ do spozycia, co stanowi 1/3 produkcji zywnosci na Ziemi.
Jednoczesnie, co jest paradoksalne, 868 miliondw ludzi na Swiecie cierpi z powodu gtodu.

Jak wynika z projektu PROM (Program Racjonalizacji i Ograniczenia Marnotrawstwa Zywnosci), w
calym taficuchu zywnosciowym, do ktdrego zalicza si¢ uprawe, produkcje, dystrybucje 1 konsumpcje w
Polsce marnowanej jest niemalze 5 mln ton zywnosci, a my konsumenci az 60% z tego, czyli blisko 3
mln ton. W polskich domach w kazdej sekundzie przez caty rok w koszu laduje az 92 kg zywnosci. To
odpowiednik 184. bochenkéw chleba.

Marnowanie zywnosci jest rowniez bardzo szkodliwe dla sSrodowiska naturalnego. Do jej produkcji
potrzebna jest energia, woda, paliwo do transportu, aktywnos¢ ludzka, a to wszystko generuje Slad
weglowy. Psujaca si¢ zywnos¢ to takze zrodto jednego z najbardziej szkodliwych gazéw cieplarnianych,
jakim jest metan.

Za duzo kupujemy

PrzywykliSmy do robienia zakupdw bez tzw. listy zakupow, spdjnej z planem tego, co faktycznie w
najblizszym czasie zamierzamy przygotowac do jedzenia. Dzialamy spontanicznie 1 kupujemy na zapas.
Im bardziej jesteSmy gtodni, tym w naszych koszykach laduje wigcej niepotrzebnych produktow.
PrzestaliSmy martwic si¢ ich przechowywaniem, bo nasze lodowki sa coraz pojemniejsze. Jednak
wszystko ma sw@j termin przydatnosci do spozycia. Tu putapka jest to, ze informacja na etykietach
,-hajlepiej spozy¢ przed" nie jest tym samym co ,,nalezy spozy¢ do” — te pierwsze takie jak maka,
makaron czy olej mozemy wykorzysta¢ po terminie i nic si¢ nam nie stanie. W drugim przypadku termin
przydatnosci jest Scisle okreslony np. dla ryb, mig¢sa, nabiatu i lepiej go nie przekraczad.

Kolejna sprawdzong metoda chroniaca zywnos¢ przed zmarnowaniem jest FIFO, czyli z angielskiego
First In, First Out (pierwsze wchodzi, pierwsze wychodzi). Chodzi o to, aby w pierwszej kolejnosci
wykorzystywaé z lodowki te produkty, ktére najdtuzej w niej przebywaja.

Przedluzanie terminu do spozycia

Czesto spotykamy si¢ z tym, ze pojedynczy ogorek czy cukinia pakowane sg w termokurczliwa folig, co
uwazane jest za bezsensowne generowanie kolejnego plastikowego odpadku. W praktyce zabieg ten
znacznie przedluza przydatnos¢ warzyw do spozycia minimalizujac ryzyko ich popsucia si¢ zarbwno w
transporcie, podczas magazynowania, na sklepowych poétkach jak 1 w naszych domach.

Szereg produktéw doskonale nadaje si¢ rowniez do zamrozenia, ale 1 tu nalezy pamigtac, Ze nie mozemy
ich przetrzymywacé w nieskoriczonos¢.

Istotng rol¢ w zapobieganiu marnowaniu zywnosci petnia opakowania — to one pozwalaja na przedtuzenie
przydatnosci danych produktéw poprzez np. szczelne pakowanie prézniowe, bariery zapobiegajace
psuciu si¢ zywnosci na skutek wptywu réznego typu mikroorganizmow, powietrza czy tez Swiatta
dziennego.

Dziel sie z potrzebujacymi
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W wielu krajach takze w Polsce powstaje coraz wigcej inicjatyw pozwalajacych na dzielenie si¢
zywnoscia z potrzebujacymi. Od 2016 roku, w ramach idei foodsharing’u, czyli dzielenia si¢ zywnoscia,
funkcjonuja ,,jadtodzielnie”, ktére powstaja w coraz to wigkszej liczbie miast. W takich miejscach mozna
zostawi€ niemalze wszystko z wytaczeniem surowego migsa i jaj oraz niepasteryzowanego mleka.
Przekazanie zywnosci do takiego punktu nie kosztuje zbyt wiele wysitku, a przyczynia si¢ do ochrony
srodowiska 1 realnej pomocy tym, ktérzy jej potrzebuja.
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