Zmniejszamy ilosci odpadow spozywczych - da sie! (pytania i
odpowiedzi)

18 July 2017

Co roku okoto 88 miliondw ton zywnosci marnuje sie w UE, ale wszyscy mozemy przeciwdziataé¢ temu,
zmieniajgc nawyki robienia zakupow i gotowania oraz planujac positku tak, by unika¢ marnotrawienia
Zywnosci, pieniedzy i $rodkéw.t

1. Kupujesz za duzo?

Dobra okazja jest tylko wtedy, jesli mozemy zjes¢ te zywnosé, zanim bedzie za pézno. Oferty typu ,kup
jeden, a drugi dostaniesz za darmo” i inne oferty zakupu wiekszej ilosci produktéw prowadzg do tego, ze
kupujemy wiecej niz potrzebujemy, co oznacza, ze sklepy przenoszg swoje odpady do naszych doméw. Ze
wzgledu na marnotrawienie jedzenia, najrozsadniej jest nie kupowad wiecej niz potrzebujemy.

Zwykte ,,babcine sposoby” pomogg nam skupic sie podczas zakupdw.

e Przygotuj jadtospis na caty tydzien.
e Przygotuj liste zakupow i zanotuj potrzebne ilosci.
e Wez pod uwage, ze czes¢ positkow byé moze zjesz poza domem.

2. Jak oznaczenia ,,nalezy spozy¢ do” i ,,najlepiej spozy¢ przed” pomogg mi ograniczyé marnowanie
zywnosci?

Termin przydatnosci oznaczony jako ,nalezy spozy¢ do” méwi nam, do kiedy mozemy zjes¢ dany produkt.
Po tej dacie zywnos$¢ moze nie by¢ bezpieczna. Oznaczenie ,nalezy spozy¢ do” zazwyczaj widnieje na
produktach o krétkim terminie przydatnosci. Aby unikngé marnowania zywnosci, tego typu produktu nalezy
kupowad, kiedy i w takich ilosciach, jakie sg nam potrzebne. Najlepiej nie kupowac ich na zapas.

Terminy ,najlepiej spozy¢ przed” sg bardziej elastyczne. Po tej dacie produkty takie jak sucha fasola,
soczewica czy makaron mogg by¢ bezpiecznie spozywane, chociaz ich jako$¢ moze pogorszyc sie (np. smak,
kolor lub konsystencja mogg zmienic sie). W przypadku tak oznaczonych produktdow zapewne wystarczy
zaufa¢ swoim zmystom.
3. Termin przydatnosci koriczy sie?
Niemarnowanie nie jest skomplikowane!

e Sprawdzaj regularnie, co jest w lodéwce i w szafkach i zuzywaj zywno$é, ktérej termin przydatnosci

konczy sie.
e Przesuwaj starsze zapasy jedzenia do przodu, kiedy kupujesz nowe, zeby te produkty, ktérych
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termin przydatnosci jest blizszy byty z przodu i byty bardziej widoczne.

e Wszelkie resztki warzyw potgcz w potrawe typu ,oprdéznianie lodéwki”, np. makaron z warzywami,
zupa, omlet lub stir fry. Mozemy zjes¢ nowg potrawe i unikamy wyrzucania dobrego jedzenia.

e Zamrazaj zywno$¢ przed uptynieciem terminu przydatnosci. Mrozone owoce mogg by¢ Swietnym
dodatkiem do koktajli owocowych!

4. Ugotowaliscie wiecej niz potrzeba?

Oto kilka prostych zasad gotowania, ktére mogg nam pomadc podczas przygotowywania positkdw.

Naktadaj mate porcje i w razie potrzeby bierz doktadke zamiast wyrzuca¢ do $Smieci z talerza
niezjedzony nadmiar jedzenia.

Wykorzystaj resztki do obiadu nastepnego dnia.

Zamrazaj na pdzniej. Najlepszy smak zachowamy, jesli zamrazane resztki zuzyjemy w ciggu trzech
miesiecy (wiecej informacji o tym, jak bezpiecznym przechowywaniu mozna przeczyta¢ tutaj).>

Za mato resztek na caty positek? Mieszaj lub podawaj razem rézne dania, dodaj satatke lub chleb, a
zobaczysz przed sobg uczte!

5. Plesn na jedzeniu?

Jesli na jedzeniu pojawi sie plesn, to, czy bedzie mozna je jeszcze wykorzystac zalezy od tego, co to jest. Te
ogoblne zasady pomogg nam zorientowac sie, co robic.

Twarda zywnos¢ powinna by¢ bezpieczna do spozycia po usunieciu splesniatej czesci i fragmentu blisko nie;j.
Dotyczy to twardych serow, twardych, suszonych produktdw miesnych (takich jak salami czy szynka),
twardych owocéw i warzyw (takich jak kapusta, papryka dzwonkowa, warzywa korzeniowe).

Miekka zywnos$¢ nalezy wyrzucic, jesli rozwinie sie na niej ple$i. Dotyczy to resztek gotowanego jedzenia,
miekkiego sera, jogurtéw i innych produktéw mlecznych, chleba, dzemdéw i miekkich owocédw i warzyw (np.
ogdrki, brzoskwinie, pomidory, jagody itp.).> Wynika to z tego, ze plesh roznosi sie w miekkich produktach
(nawet jesli tego nie widzimy).

6. Nadal masz wiecej niz mozesz zjesc?

Jesli zywnos¢ jest nadal bezpieczna do spozycia, to nasza natura jako istot towarzyskich moze byé czescia
rozwigzania.

e Zapytaj przyjacioét i znajomych z pracy, moze oni beda chcieli zuzy¢ to, czego masz za duzo.
e Sprawdz, czy w poblizu sg banki zywnosci, ktére przyjmujg darowizny i rozprowadzajg je wsréd
potrzebujgcych.

e Zapros sgsiaddw na cos$ do jedzenia, to nie tylko dobry sposéb na zawarcie nowych znajomosci.

7. Co robi¢ odpadami spozywczymi, ktérych nie da sie unikng¢?
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Zanim wyrzucisz odpady na kompost, zobacz, czy mozna je jeszcze do czego$ wykorzystaé. todygi brokutow
mozna pocigc i ugotowac, tak samo jak rézyczki, a inne niewykorzystane czesci zywnosci mozna
wykorzystac¢ do ugotowania wywaru.

Odpadki, ktdrych nie da sie wykorzysta¢ najlepiej wyrzuca¢ do kompostu, gdzie mikroorganizmy poddajg je
biodegradacji zamieniajac je w ciemny, ziemisty materiat, bogaty w sktadniki odzywcze, ktéry tworzg dobra
glebe.

e Dobrym krokiem na przdd jest stosowanie srodowiskowych kompostownikéw oraz osobnych
Smietnikdw na odpadki zywieniowe. Mozna sprawdzié, jakie odpady spozywcze sg odbierane przez
wtadze lokalne.

¢ Albo mozna wzbogacac glebe we wtasnym ogrodzie! Ziemia kompostowa to tani i naturalny Srodek
zastepujacy kupne nawozy, ale najlepiej wrzucaé¢ do kompostu tylko produkty roslinne (poniewaz
mieso i produkty zwierzece moga prowadzi¢ do nieprzyjemny zapachéw oraz $ciagaé szkodniki).

Strony internetowe

. Love Food Hate Waste (UK)

. Too Good to Waste (UK)

. Wonky veg boxes (UK)

. FoodWaste (Irlandia)

. Stop Food Waste (Irlandia)

. Inglorious fruits & vegetables (Francja)
. Stop Spild Af Mad (Dania)

. Eten Is Om Op Te Eten (Holandia)

. Slang Inte Maten (Szwecja)

. Savethefood.com (USA)
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Aplikacje

e Fridgely-Food Tracker: Receba lembretes de quando os alimentos estdo perto de expirar, além de
receitas.
e Yo No Desperdicio (Hiszpania): Lokalne gietdy zywnosci
e Oferty nadwyzek zywnosci z lokalnych sklepéw
o Food Loop (Niemcy)

o Afgeprijsd (Holandia)
o Yourlocal (Dania)

o Too Good to Go (UK)
e Food Cloud (Irlandia): Redystrybucja nadwyzek zywnosci z branzy spozywczej do organizacji
charytatywnych.
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https://www.lovefoodhatewaste.com/
http://www.toogood-towaste.co.uk/
http://www.wonkyvegboxes.co.uk/about
https://www.foodwaste.ie/
http://www.stopfoodwaste.ie/
http://itm.marcelww.com/inglorious/
http://www.stopspildafmad.dk/
http://www.voedingscentrum.nl/minderverspillen
http://slangintematen.se/
https://www.savethefood.com/
https://itunes.apple.com/us/app/fridgely-food-tracker/id988016972?mt=8
https://yonodesperdicio.org/
https://www.foodloop.net/en/
http://www.nofoodwasted.com/en/app-download-en/
https://yourlocal.dk/en/
http://toogoodtogo.co.uk/
https://food.cloud/
http://www.tcpdf.org

