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Po swigtach wiele lodowek wciaz jest pelnych. Jak wynika z danych Too Good To Go, 30 grudnia dwie
trzecie Polakow nadal przechowuje swiateczne potrawy. To moment, w ktérym decyduje sig, czy
jedzenie zostanie rozsadnie wykorzystane, czy trafi do kosza. Kluczowe znaczenie ma odpowiednie
przechowywanie zywnosci oraz szybkie podjecie decyzji: podzieli€ si¢ z bliskimi, zamrozi¢, przerobi¢ na
inne dania lub przekazaé potrzebujacym, m.in. poprzez jadtodzielnie.

- Badania Too Good To Go pokazujq, Ze 30 grudnia nadal 65 proc. Polakow ma w lodéwkach
pozostatosci po jedzeniu swiqtecznym. Teraz pytanie, co z tym zrobimy, czy to nadal jest jedzenie, ktore
nadaje sie do spozycia, czy niestety to jedzenie trafi do kosza - mOwi Beata Palczynska, PR manager Too
Good To Go.

Wyrzucanie jedzenia to problem, ktory nasila si¢ w okresie Swigtecznym. W ciagu oSmiu dni (migdzy 23
a 30 grudnia) Polacy wyrzucaja w sumie 61,7 tys. t zywnosci, czyli ok. 1,6 kg na osobg - wynika z badan
przeprowadzonych przez Opinia24 dla Too Good To Go w 2023 roku. Resztki zmarnowanego jedzenia to
ilos¢, ktora mogtaby zapelni¢ potki 39 supermarketow. Do wyrzucania zywnosci w tym czasie przyznaje
sie oSmiu na 10 Polakéw.

- Niesamowicie wazne jest planowanie. Jest taka zasada 4P, czyli planuj, przechowuj, przetwarzaj i
podziel sie, ktorq warto stosowacé nie tylko od swieta. Kiedy jestesmy juz po swietach, mozemy sie
zastanowic, w jaki sposob jesteSmy w stanie zarzqdzi¢ tym jedzeniem - mOowi Beata Palczynska. -Nie
rekomendujemy przechowywania jedzenia na balkonie ze wzgledu na roznice w temperaturach i wahania
temperatur. Zdecydowanie najlepszym miejscem do przechowywania przygotowanego jedzenia jest
lodowka.

Lodéwka nie sprawdzi si¢ jednak dla wszystkich produktow, zwlaszcza owocow 1 warzyw. Pomidory
przechowywane w lodowce traca smak, a banany czernieja.

- Ziota mozna trzymaé w lodowce, ale warto przechowywac je w bawetnianych recznikach bqd? Inianych
Sciereczkach, ktore bedq wilgotne, wtedy wytrzymajq tydzien lub wiecej - mowi ekspertka. - Z kolei
warzywa czy owoce przechowywane razem z jabtkami szybciej dojrzejq i szybciej mogq sie popsuc.

Odpowiednie przechowywanie zywnosci zwigksza mozliwosci jej wykorzystania. Eksperci zachgcaja, by
przygotowane potrawy rozdaé gosciom. Niektore produkty 1 positki mozna takze zamrozic.

Jedzenie po Swigtach mozna tez przerabiaé. Przyktadowo z owocOow 1 warzyw mozna zrobi¢ pasty albo
humusy, a satatke jarzynowa mozna przerobi¢ na zupe krem, nawet jesli wczesniej dodaliSmy do niej
majonez.

- MoZzemy robic¢ zapiekanki rybne albo burgery z resztek ryb, ktore nam zostaty. Co istotne, warto nie
czekac z decyzjq, az jedzenie sie popsuje, tylko przerabiac je na biezqco - méwi PR manager w Too Good
To Go. - Tak samo mozemy zanies¢ jedzenie do jadlodzielni i podzieli¢ sie nim z innymi. Pamietajmy, Ze
to musi by¢ nadal dobre jedzenie, na ktore sami mielibysSmy ochote.

Jak podkresla, jedzenie zaniesione do jadlodzielni takze warto opisac: co znajduje si¢ w pudetku 1 kiedy
zostato przygotowane. Najlepiej, gdyby byto ono w przezroczystych pojemnikach lub stoikach.

Badania wskazuja, ze w Swigta najczgscie] marnowang kategoria jedzenia sag owoce 1 warzywa, na ktore
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przypada prawie 11 tys. t, a nastgpnie zupy (9,7 tys. t), napoje (7,7 tys. t) 1 ryby (5,4 tys. t). Jak podaje
Too Good To Go, 1lo$§¢ marnowanych stodyczy 1 deserow (4 tys. t) wystarczytaby do przygotowania
pieciokilogramowych koszy stodkosci dla kazdego mieszkarica Krakowa.

- Jednym z btedow, ktore popetniamy, jest zbyt pochopne wyrzucanie produktow, ktérym mingt termin
przydatnosci do spozycia. Nie dzieje sie magicznie tak, Ze po uptywie tego terminu, w nocy nagle produkt
przestaje by¢ dobry do spozycia. Dlatego warto korzystac ze swoich zmystow, popatrzec, powqchaé i
posmakowad, by ocenié¢ produkt po dacie - méwi Beata Palczynska.

Zasada ta nie dotyczy zywnosci, ktorej data przydatnosci do spozycia jest oznaczona jako ,,nalezy spozy¢
do”. Dotyczy to zwlaszcza migsa czy jajek - w tym przypadku przekroczenie terminu rzeczywiscie
oznacza, ze produkt nie moze zosta¢ skonsumowany.

Polacy najczesciej wskazuja, ze wyrzucaja jedzenie ze wzgledu na niezagospodarowanie resztek, ktore
powstaly przy gotowaniu (33 proc.), i zepsucie si¢ produktow (29 proc.).
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