Mniej zjadajmy, mniej kupujmy
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W catym %*ancuchu, na ktéry sktada sie uprawa, hodowla,
produkcja, dystrybucja i konsumpcja, w Polsce przepada niemal
5 mln ton zywnos$ci rocznie.

Na Ziemi nie udato sie jeszcze w peini wyeliminowa¢ gtodu, a
mimo to, jedzenie ciggle jest marnowane na duzg skale, co
przyczynia sie do wzrostu kosztéw, do wiekszego
zanieczyszczania S$rodowiska oraz degradacji zasobédw
naturalnych. Jak podaje Organizacja Narodéw Zjednoczonych ds.
Wyzywienia i Rolnictwa, na Swiecie co roku traci sie okoto 1,3
mld ton zywnosci nadajgcej sie do spozycia, co stanowi prawie
jedng trzecig produkcji zywnos$ci na Ziemi. Jednoczes$nie, co
jest paradoksalne, 868 miliondéw ludzi na $wiecie cierpi
okresowo z powodu gtodu.

Marnowanie zywnosci jest oczywiscie i nieetyczne, i szkodliwe
dla Srodowiska naturalnego. Do jej produkcji potrzebne sa
surowce, energia, woda, paliwo do transportu, aktywnos¢ ludzka
— a to wszystko generuje slad weglowy. Psujgca sie zywnosc¢ to
takze Zrédto jednego z najbardziej szkodliwych gazéw
cieplarnianych, jakim jest metan.

Polska nie stanowi tu niestety wyjatku. Jak wynika z projektu
PROM (Program Racjonalizacji 1 Ograniczenia Marnotrawstwa
Zywnos$ci), w catym tanicuchu zywno$ciowym, do ktdérego zalicza
sie uprawe, produkcje, dystrybucje i konsumpcje, w Polsce
marnowane — czyli wykorzystywane niezgodnie z przeznaczeniem —
jest niemalze 5 mln ton zywnosSci rocznie. Sami konsumenci
sktadajg sie na to w 60 proc., co stanowi blisko 3 mln ton. W
polskich domach w kazdej sekundzie przez caty rok w koszu
laduje 92 kg zywno$ci. To odpowiednik 184 ,przeliczeniowych”
bochenkéw chleba.

Podstawowa przyczyng jest oczywiscie to, ze za duzo kupujemy.
Wcigz trudno nam sie przekona¢ do chodzenia do sklepow z listg
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zakupow, zgodng z tym, co faktycznie w najblizszym czasie
zamierzamy przygotowa¢ do jedzenia. Dziatamy spontanicznie i
kupujemy na zapas. Im bardziej jestesmy gtodni w trakcie
zakupow, tym w naszych koszykach laduje wiecej niepotrzebnych
produktéw. Przestalismy martwié¢ sie ich przechowywaniem, bo
nasze lodéwki sg coraz pojemniejsze. Jednak wszystko ma swdj
termin przydatnos$ci do spozycia.

W dodatku, pewng putapkg jest to, ze informacja na etykietach
,Najlepiej spozy¢ przed” nie jest tym samym co ,nalezy spozyc
do”. Produkty takie, jak mgka, makaron czy olej mozemy
wykorzysta¢ po zalecanym terminie i nic sie nam nie stanie. W
drugim przypadku, termin przydatnosci jest scisle okreslony,
co dotyczy zwtaszcza ryb, miesa i seréw. Lepiej wiec go nie
przekracza¢. — Czesto nie wiemy, ze wiele cze$ci warzyw po
odpowiedniej obrébce jest jadalnych i wyrzucamy je do kosza.
Jest mndéstwo przepiséw pokazujgcych, ze np. z lisci rzodkiewki
mozemy sporzagdzi¢ pyszne pesto, a liscie kalafiora po
przesmazeniu doskonale smakujg w potaczeniu z makaronem. Nasze
postawy proekologiczne mozemy ksztattowal¢ kazdego dnia, a
domowe kuchnie tez s do tego znakomitym miejscem. To od nas
samych zalezy, czy bedziemy przyczynia¢ sie do zwiekszania
skali marnowania jedzenia i tym samym degradacji Srodowiska —
mowi Anna Urbanska, koordynatorka kampanii edukacyjnej
#rePETujemy.

Wprawdzie przyrzadzenie potraw zaproponowanych tu przez pania
koordynatorke zajmuje troche czasu, ich smakowito$¢ moze byc
dyskusyjna, a samo smazenie i przesmazanie trudno uznac¢ za
czynnos¢ ekologiczng, to jednak nie ma watpliwos$ci, ze
powinnismy proébowaé¢ ograniczy¢ marnowanie jedzenia.

Kolejng sprawdzong metodg chronigcg zywno$¢ przed zmarnowaniem
jest FIFO, czyli z angielskiego First In, First Out (pierwsze
wchodzi, pierwsze wychodzi). Chodzi o to, aby w pilierwszej
kolejnosci wykorzystywa¢ z loddéwki te produkty, ktodre
najdtuzej w niej przebywajg. Zasada jest niby oczywista, ale
nie zawsze 0 niej pamietamy.



Istotng role w zapobieganiu marnowaniu zywno$ci peinig
opakowania — to one pozwalajg na przedtuzenie przydatnosci
danych produktéw poprzez na przyktad szczelne pakowanie
prozniowe, bariery zapobiegajace psuciu sie zywnosci na skutek
wptywu réznego typu mikroorganizmoéw, powietrza czy tez Swiatta
dziennego.

Czesto spotykamy sie z tym, ze pojedynczy ogérek czy cukinia
pakowane s w termokurczliwg folie, co uwazane jest za
bezsensowne generowanie kolejnego plastikowego odpadku. W
praktyce, zabieg ten znacznie przedtuza przydatnos¢ warzyw do
spozycia minimalizujgc ryzyko ich popsucia sie zaréwno w
transporcie, podczas magazynowania, na sklepowych potkach jak
i w naszych domach. Nalezy wiec wybieraé¢ mniejsze zto. Szereg
produktéw doskonale nadaje sie rowniez do zamrozenia, ale i tu
nalezy pamietaé¢, ze nie mozemy ich przetrzymywaé¢ w
nieskonczonosc.

W niektéorych krajach, w tym takze w Polsce powstaje coraz
wiecej inicjatyw pozwalajacych na dzielenie sie ZzywnoScig z
potrzebujgcymi. 0d 2016 roku, w ramach idei foodsharing’u,
czyli dzielenia sie zywnos$cig, funkcjonuja , jadtodzielnie”,
ktore powstajg w rosngcej liczbie polskich miast.

W takich miejscach mozna zostawi¢ niemalze wszystko co jest
przeznaczone do jedzenia, z wytaczeniem surowego miesa 1 jaj
oraz niepasteryzowanego mleka. Przekazanie zywnosci do takiego
punktu nie kosztuje zbyt wiele wysitku, a przyczynia sie do
ochrony $Srodowiska i realnej pomocy tym, ktdrzy jej potrzebuja
— cho¢ oczywiscie trzeba mie¢ zaufanie, ze zywnosS¢ z tych
punktéw rzeczywiscie trafi do potrzebujgcych i nie zostanie
zmarnowana.
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