Trzeba mysled, zamiast
wyrzucacd

21 pazdziernika 2021

Pod panowaniem PiS rozszerza sie obszar skrajnego ubdstwa w
Polsce, wiec tym bardziej nie wolno dopuszczac¢ do
marnotrawstwa zywnosci.

Jak marnujemy zywno$¢ w Polsce? Mozna to ocenié¢ na podstawie
wynikow badan przeprowadzonych przez Instytut Ochrony
Srodowiska — Panfstwowy Instytut Badawczy, Szkote Gtéwna
Gospodarstwa Wiejskiego oraz Federacje Polskich Bankow
Zywnos$ci, opublikowanych w monografii pt. ,Straty i
marnotrawstwo zywnosci w Polsce. Skala i przyczyny problemu”.

Zaczyna sie juz od produkcji. Roczne straty w skali naszego
kraju w produkcji rolniczej wynoszg okoto 2 mln ton, z czego
najwiecej marnuje sie w sektorze zbozowym i owocowo-warzywnym.
Tu w najwiekszym stopniu za marnowanie zywnos$ci odpowiedzialne
sg gospodarstwa rolne — to wtasnie w nich powstaje nawet 99
proc. strat w sektorze miesnym i az 71 proc. w OwWOCOWO-
warzywnym.

Dlaczego zywnos$¢ marnuje sie w gospodarstwach rolnych?
Przyczyny strat i marnotrawstwa sg tu bardzo zréznicowane.
Wptywajg na to przede wszystkim warunki atmosferyczne (burze,
gradobicia, podtopienia, powodzie, czy susze), ale takze
niewtasciwy czas zbioru czy szkodliwe praktyki stosowane
podczas zbioréw czy przetadunku. Wiele zywno$Sci marnuje sie
takze ze wzgledu na nieodpowiednie warunki przechowywania
(zbytnig wilgo¢ w magazynach).

Przetwérstwo to kolejny etap %*ancucha zywnoSciowego oraz
strat. Ze wzgledu na ztozono$¢ procesdéw produkcyjnych, trudno
doktadnie oszacowa¢ skale marnowania na tym szczeblu. Z
rozmaitych danych jednak wynika, ze najwiecej strat (w
stosunku do wielkosci produkcji) w tym obszarze generuje sie w
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sektorze owocowo-warzywnym (8,58 proc.). Na drugim miejscu
tego niechlubnego podium plasuje sie branza miesna i
olejarska, a czoldwke zamyka przemyst rybny.

Najmniej strat jest zas w sektorze zbozowym - 0,45 proc.,
potem w mleczarskim — tylko 0,53 proc., co wydaje sie dziwne,
zwazywszy, ze mleko jest znacznie bardziej wrazliwym na
zepsucie produktem niz olej i rosliny z ktérych sie go
wytwarza — a tymczasem w branzy olejarskiej straty, jak podaje
raport Federacji Polskich Bankéw Zywnoéci wynosza az 4,94
proc.

Zywno$¢ marnuje sie w zaktadach przetwdrczych przede wszystkim
ze wzgledu na przekroczenie okresu przydatnos$ci przetwarzanych
produktow. W przypadku owocow i warzyw obserwujemy znacznie
wyzsze straty w porownaniu z takimi na przyktad sektorami, jak
zbozowo-mtynarski. Tak samo jest w naszych domach — czesciej
wyrzucamy swieze produkty, ktérych nie zuzylismy w krétkim
oknie czasowym, niz artykuty o wydituzonym terminie
przydatnosci do spozycia — wskazuje raport Federacji Polskich
Bankéw Zywnosci.

Czestg przyczyng strat w tym obszarze sg takze nierzetelni
dostawcy, ktdrzy zaopatrywali zaktady przetwércze w niskiej
jakosci surowce. Czasem wyrzucanie zywno$ci wigze sie tez z
przerwg w dostawie pradu czy ludzkim btedem podczas pracy.

Kolejne ogniwo, transport to stosunkowo najmniej marnotrawcza
gataZz przemystu spozywczego. Straty generowane w trakcie
przewozenia produktéw zywnosciowych stanowig Srednio zaledwie
0,019 proc. transportowanej zywnos$ci. 0 wiekszej — chod réwnie
znikomej — skali marnowania mozna moéwié¢ w przypadku
magazynowania. Powstate w centrach logistycznych straty
stanowiag Srednio 0,18 proc. przechowywanej zywnosci. Pod
wzgledem tonazu, ilo$¢ strat w transporcie spadta w ciggu
ostatnich lat, od 2017 r. To wynik oddawania do uzytku coraz
lepiej przygotowanych powierzchni magazynowych. Tym niemniej,
réwniez i w centrach dystrybucyjnych marnuje sie zywnos¢.



Przyczyny to gtdéwnie zbyt dtugi okres przechowywania towarodw,
nieprzestrzeganie zasady FIFO (first in, first out), czyli
dbatosci o szybka rotacje najmniej trwatych produktéw, a takze
niedbalstwo pracownikoéow, pos$piech i brak doktadnosci — czyli
btedy ludzkie.

Na podstawie wynikéw z badan w zaktadach gastronomicznych,
przeprowadzonych przez Szkote Gtowng Gospodarstwa Wiejskiego w
Warszawie, wida¢, ze najwieksze rozmiary przybiera marnowanie
na talerzu. Gastronomia to dotychczas chyba najbardziej
enigmatyczny pod wzgledem marnowania zywnosci obszar. Ze
wzgledu na duzg Uliczbe 1lokali i dich réznorodng
charakterystyke, jest to grupa trudna do zbadania.

Problemy z marnowaniem zywno$ci zaczynajg sie juz w momencie
dostarczenia dostaw do zaktaddéw gastronomicznych. Czes¢ danych
moze napawa¢ optymizmem — niemal wszyscy przedstawiciele
restauracji zapewniajg, ze zawsze lub zazwyczaj sprawdzaja
stan magazynéw przed zakupami (99,23 proc.) i po zaopatrzenie
wybieraja sie z listg niezbednych produktéw (95,4 proc.), by
unikng¢ nadmiernych, kosztownych i moggcych sie zmarnowad
zapasOw. Jednoczes$nie, niemal 11 proc. z nich kupuje
niezaplanowane wczesniej produkty (czynigc to zawsze 1lub
zazwyczaj), co sprzyja marnotrawstwu. Ponad 22 proc. z kolel
deklaruje, ze Swiadomie robi zakupy ,na zapas”. Ze wzgleddw
organizacyjnych, w wielu 1lokalach <czesto potrawy
przygotowywane sg wczesniej, czyli innego dnia niz nastepuje
ich sprzedaz. Przygotowywanie dan z wyprzedzeniem czasowym
zostato zadeklarowane przez 4 na 10 respondentéw — co zapewne
ktéci sie z informacjami przekazywanymi konsumentom, ktdrzy na
0g6t sa przekonani, iz spozywajag Swieze, dopiero co
przygotowane potrawy.

W przypadku takich lokali gotujgcych na zapas, bardzo wazne
jest przechowywanie wstepnie przyrzagdzonych dan. Niektdre
zimne przekgski, takie jak np. tartinki czy koreczki sag
przechowywane nawet do 72 godzin, podobnie z cieptymi
przystawkami. Najdtuzej, bo az do 5 dni, bywaja sktadowane



wyroby magczne, takie jak pierogi, kopytka, knedle czy placki
ziemniaczane (3,6 proc.).

W zadnym przypadku, wedle deklaracji restauratordw, potrawy
przygotowane z wyprzedzeniem czasowym nie byty przechowywane
powyzej 5 dni. W przypadku wiekszosci potraw, o ktdre zapytano
w kwestionariuszu, respondenci deklarowali, ze najczes$ciej sg
one sktadowane tylko do dnia nastepnego (do 24 godzin) -
wyjatek stanowity ciasta, ktére z reguty byty przechowywane do
48 godzin.

Poza czasem, istotny jest réwniez sposdéb przechowywania.
Niemal 3 1lokali deklaruje, ze zawsze lub zazwyczaj znakuje
danie datg produkcji. Z kolei az 40 proc. lokali nie
zamieszcza na produktach czy daniach informacji o terminie
przydatnosci do spozycia, co moze wptywaC na wieksze straty
Zywnosci.

Ponadto, na podstawie deklaracji respondentdow stwierdzono, ze
tylko w czes$ci obiektdéw znajduje sie szybkoschtadzarka,
urzadzenie niezbedne do produkcji dan cieptych z wyprzedzeniem
czasowym. Zaledwie oko*o 50 proc. zaktaddéw przygotowujacych
Zzupy z wyprzedzeniem czasowym posiadato odpowiednie
wyposazenie przeznaczone do procesu szybkiego schtadzania. W
przypadku niezastosowania takiego urzadzenia istnieje zas
znacznie wyzsze ryzyko zmarnowania dania lub zagrozenia dla
zdrowia konsumenta.

Do najczesciej wyrzucanych na tym etapie artykutdéw spozywczych
(z czestotliwosScig codziennie i prawie codziennie) przez ponad
jedng trzecig respondentéow, nalezg przede wszystkim produkty
napoczete z oznakami zepsucia, przeterminowane produkty,
zwiedniete warzywa i owoce. Oczywiscie, trzeba je wyrzucié¢ -
ale nie wolno dopuszczaé¢, by sie popsuty i przeterminowatly.
Codziennie w jednej <czwartej badanych zaktadéw
gastronomicznych wyrzucano potrawy ciepte, a w co pigtym
zaktadzie, potrawy serwowane na zimno i pieczywo. Natomiast
najrzadziej deklarowano wyrzucanie péiproduktéw.



W zak*adach gastronomicznych ze sSwiezych, przygotowanych
danego dnia dan najczesciej wyrzucane byty suréwki, sataty i
satatki (40,9 proc. ). Z kolei najrzadziej w koszu laduja
zupy, wywary czy sosy (20,2 proc.) oraz produkty maczne (25,8
proc.).

Tylko 1 na 10 respondentdéw powiedziat*, ze w jego lokalu
praktykowane jest zabieranie niesprzedanej zywno$ci do domu
przez pracownikéw. Jeszcze mniej osob sprzedaje takie potrawy
w nizszej cenie lub wykorzystuje je do przyrzadzenia innych
dan — co wszakze trzeba robi¢ ostroznie ze wzgledow
sanitarnych. Okazuje sie takze, ze restauratorzy raczej nie
praktykuja sprzedazy potowy porcji — takg mozliwo$¢ deklaruje
takze zaledwie 1 na 10 lokali gastronomicznych.

Jezeli chodzi o ustalenie sposobu postepowania z daniami,
ktéore byty poddawane tzw. bemarowaniu, czyli byty utrzymywane
w wysokiej temperaturze przez okreslony czas (zgodnie z
zaleceniami powyzej 66°C), a nie zostaty w danym dniu wydane
konsumentom, to oko*o 30% przebadanych lokali deklarowato, ze
korzysta z bemardéw w swojej dziatalnos$ci. Najczesciej w tych
urzgdzeniach znajdowaty sie zupy, dania miesne, podroby,
ziemniaki, jarzyny, ryz czy kasza. Jes$li ich nie zjedzono czy
sprzedano na czas, to najczesciej wskazywanym przez
respondentéw sposobem postepowania by*o po prostu ich
wyrzucenie.

Wedtug danych Komisji Europejskiej, straty zywnosci w sektorze
handlu to oko*o 5 proc. ogdétu marnowanej zywnosci. W
poréwnaniu do marnotrawstwa konsumentéw (53 proc.) wydaje sie
to nieistotnym wynikiem, jednak ze wzgledu na duzy wptyw, jaki
sieci handlowe wywierajg na postawy konsumenckie, obszar
handlu powinien zosta¢ poddany szeregowi regulacji, majacych
na celu ograniczenie zjawiska wyrzucania jedzenia. Niektédre
kraje (w tym Polska, gdzie w 2019 r. weszta w zycie ustawa o
przeciwdziataniu marnowaniu zywnos$ci) juz wprowadzity
odpowiednie ustawodawstwo, wedle ktdérego na sklepy naktadana
jest kara za marnowanie zywnosci. Skutecznos¢ tych rozwigzan



jest wszakze znikoma, a sklepy w Polsce wcigz wyrzucajg
zywnosc.

Do najczesciej marnowanych produktéw spozywczych w sklepach
nalezatly: pieczywo, owoce 1 warzywa, Swieze nie zapakowane
mieso, dréb i ryby oraz artykuty chtodnicze z bardzo krétka
datg waznos$ci. Z zebranych danych wynika, ze az 60 proc
placéwek handlowych wyrzuca codziennie chleb czy butki. W
przypadku warzyw i owocéw postepuje tak niemal 50 proc.
badanych. Wyrzucanie nie omija nawet produktdéw suchych, takich
jak kasze czy makarony — az 51,6 proc. ankietowanych sklepéw
utylizuje takie towary minimum dwa, trzy razy w miesigcu i
czesciej.

Sklepy marnuja zywnos$¢, bo najczesSciej przekraczajg terminy
przydatnosci do spozycia lub daty minimalnej trwatosci. To
deklarowana gtowna przyczyna i przewazajacy powdd, dla ktdrego
w koszach ladowato paczkowane mieso (42,5 proc.), sSwieze
produkty np. mleko czy wedliny (58,6 proc.), artykuty mrozone
(33,3 proc.), a takze paczkowane pieczywo (46 proc.) czy
produkty suche — takie jak mgka, kasza bgdz makarony (*acznie
51,7 proc.).

Kolejng czestg przyczyng marnowania jedzenia by*a zauwazalna
organoleptycznie utrata S$Swiezosci produktéw. To dotyczyto
przede wszystkim owocéw i warzyw (78,2 proc), pieczywa (65,3
proc.) oraz Swiezego — teoretycznie — miesa, drobiu czy ryb
(46 proc.). W przypadku artykutédw mrozonych czestg przyczyna
marnowania by*o takze przerwanie procesu mrozenia (26,4
proc.). Mechaniczne uszkodzenia opakowan skazywaty na straty
najczesciej produkty suche (31 proc.) oraz napoje (28,7
proc.).

Ograniczenie marnowania zywnosci przez sklepy jest wazne nie
tylko ze wzgledu na koszty Srodowiskowe i ekonomiczne, ale
takze z punktu widzenia szeregu organizacji spotecznych, ktére
niesprzedang, ale dobrg jakosciowo zywnos¢ mogg przekazad
osobom potrzebujgcym. Tu do pozadanych zmian mogtyby zacheci¢



wyzsze koszty utylizacji odpaddéw oraz zobowigzania prawne,
obowigzujgce m.in. we Francji, Czechach 1 Polsce.

Zgodnie z polskg ustawag, na wszystkie wielkopowierzchniowe
placowki (powyzej 400 m2) natozony zostat wymdg przekazywania
niesprzedanej zywnos$ci do organizacji pozarzadowych, a za
kazdy zmarnowany kilogram zywnosci obowigzuje optata w
wysokosci 10 groszy. To jednak nie za bardzo pomaga i pomimo
maksymalnie pono¢ zoptymalizowanych proceséw zamawiania i
wykorzystania dostaw, smietniki wielu supermarketdéw sg peine.

Ostatnie ogniwo marnotrawstwa to konsumenci. 53,75 proc.
Polakdéw przyznaje, ze zdarza im sie wyrzuci¢ zywnos$S¢, z czego
wiekszos¢ dotyczy wyrzucania gotowych, niespozytych positkoéw
(az 70,3 proc.), a 37,2 proc., wyrzucania produktéw
spozywczych.

Az 62,9 proc. mieszkancéw naszego kraju deklaruje, ze z rdznag
czestotliwoscig (czesto, czasami, rzadko), ale jednak wyrzuca
pieczywo. Na kolejnych pozycjach znajdujg sie: owoce (57,4
proc.) , warzywa tzw. nietrwate, typu satata, rzodkiewka,
pomidory, czy ogérki (56,5 proc.), wedliny (51,6 proc.) oraz
napoje mleczne (47,3 proc.). NajczeSciej wskazywanym powodem
wyrzucania zywnosci jest, co oczywiste, jej zepsucie (62
proc.). Dlaczego jednak doprowadzamy do tego, ze sie zepsuta?

Zachowania sprzyjajace marnowaniu zywnosci sg rozmaite, ale
opisywane powody wyrzucania jedzenia pokazujg, ze jednym z
kluczowych czynnikéw jest nieodpowiednie przygotowanie sie do
zakup6w oraz bezplanowe dokonywanie samych zakupow (41,9
proc.). Tylko czterech na dziesieciu dorostych Polakéw przed
zakupami ma w zwyczaju sprawdzenie zawartosci lodowki. Potowa
Polakow przyznaje, ze nigdy nie nabywa produktéow, ktore sa
petnowartosciowe, ale troche gorzej wygladaja, np. matych,
nieksztattnych warzyw badz owocdéw (50,9 proc.) lub produktow w
zdeformowanych opakowaniach (50,3 proc.) — czemu trudno sie
dziwic.



Tylko 39,0 proc. przygotowuje listy niezbednych produktoéw
przed péjsciem do sklepu. 18,9 proc. konsumentdédw regularnie
(czyli zawsze lub zazwyczaj) nabywajacy produkty, ktdrych
wczesniej nie planowali kupié¢, a 16,7 proc. robi zakupy ,na
zapas”. Prawie potowa dorostych Polakéw (48,9 proc.) nigdy nie
spozywa produktéw spozywczych po uptywie ich daty waznos$ci —
ale skoro je wyrzucajg, to znaczy, ze nieodpowiednio
zarzgdzajag zawartos$cig spizarni i Tloddéwek oraz nie
uwzgledniajg daty waznos$ci przechowywanych produktodw.

Zaledwie 31,3 proc. naszego spoteczenstwa przyznaje, ze
regularnie ukt*ada produkty w lodéwce zgodnie z datami
waznosci, czyli najblizej drzwi te produkty, ktdére maja
najkrétszy termin (wspomniana zasada FIFO: first in, first
out, czyli ,plerwsze weszto, pierwsze wyszto”). 41,9 proc.
Polakow twierdzi, ze zdarza im sie dba¢ o odpowiednie
ustawienie produktéw, a 26,8 proc. respondentéw zupetnie nie
przywigzuje do tego wagi, co zrozumiate, bo raczej mamy
niezbyt duze lodowki, w ktérych trudno wymierzac¢ odlegtos¢ od
drzwi.

Nie zjedzonych produktdéw i positkéw zwykle nie wyrzucamy od
razu. Przede wszystkim wykorzystujemy je do przygotowywania
innych potraw (85,8 proc. pytanych czyni tak zawsze,
zazwyczaj, czasami badZz rzadko) albo zamrazamy (74 proc.
odpowiedzi). 70,3 proc. sposrod nas przyznaje, ze wyrzuca je
do kosza.

Niesprzedana, dobra jakosciowo zywnos¢ zamiast na smietniki,
powinna trafia¢ na talerze. W Polsce wcigz ponad 1,6 mln osdb
zyje w skrajnym ubdstwie, co czesto jest réwnoznaczne z
do$wiadczaniem gtodu — przypominajg Banki Zywnoéci. A pod
panowaniem Prawa i SprawiedliwosSci rozszerza sie obszar
skrajnego niedostatku w naszym kraju.
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