W Polsce co roku marnowane jest okoto 5 min ton zywnosci, z czego 60% stra
generuja gospodarstwa domowe (wedfug opracowania Najwyzszej Izby Kontroli).

Przyczyng takiego stanu rzeczy jest:
Kupowanie zbyt duzych ilosci jedzenia;
Robienie nieprzemyslanych zakupoéw bez listy i szacowania realnych potrzeb;
Zakup niepotrzebnych produktéw z uwagi na promocyjng cene;
Nierozrdznianie okreslen "najlepiej spozy¢ przed" od "nalezy spozy¢ do";

Zbyt czeste kupowanie nietrwatych produktow, np. pieczywa ponad potrzeby.
(wedtug opracowania Banku Zywnosci)

Zywnos$¢ moze dluzej pozostac $wieza i dobra do spozycia, jesli bedzie
odpowiednio transportowana, przechowywana i wykorzystana.
Wiasciwa dbatos¢ o zywnos¢é pomaga ograniczy¢ ilosé wyrzucanego jedzenia
oraz straty wartosci odzywczej produktéw lub dan.

W jaki sposéb wiec, kazdy z nas moze zapobiegaé¢ marnowaniu zywnosci?

Zaplanuj positki na najblizsze dni korzystajac z tego, co obecnie znajduje

sie w Twojej kuchni;

Przed wyruszeniem do sklepu sporzadz liste zakupdw, aby zapobiec
zakupowi nadprogramowych produktéw;

Nie ulegaj promocjom typu “kup dwa, trzeci produkt gratis” jesli nie masz
takiej potrzeby;

Przed wyruszeniem do kasy, sprawdz daty przydatnosci do spozycia oraz
szczelnos¢ opakowan produktéw, ktore masz w koszyku;

Zapakuj produkty w sposob nienarazajacy ich na uszkodzenia typu przebicie
wieczka jogurtu, itd.

Przyda sie rowniez wiedza o odpowiednim przechowywaniu produktédw spozywczych:
Zakupione produkty spozywcze podziel na te, ktére wymagajg przechowywania
w lodowce oraz te, ktore tego nie potrzebujg - co rowniez wptywa na
oszczednosc¢ energii;

Przedtuz trwatos¢ produktéw poprzez zmiane opakowania - np. wedliny i sery
z opakowan foliowych najlepiej przetozy¢ w papier lub do opakowania,

ktére zapewni dostep powietrza;

Segreguj produkty na pétkach lodéwki - kazda czesS¢ lodéwki ma nieco inng
temperature i wilgotnos¢, dlatego w konkretnych jej miejscach przechowu;j
odpowiednie produkty;

Stosuj zasade ,Pierwsze weszto - pierwsze wyszto” tzw. FIFO.

Produkty, ktorym konczy sie termin przydatnosci do spozycia, umieszczaj

z przodu poétek, aby w pierwszej kolejnosci siegac¢ wtasnie po nie.
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Co gdzie trzymac w lodéwce:

* nagorneji srodkowej potce jest najcieplej, tutaj
umieszczaj takie produkty, jak kefiry, jogurty, sery,
masto, Smietane, pokrojong wedling, gotowe dania,
przygotowane do spozycia na drugi dzien;
dolna po6tka ma najnizsza temperature, tutaj
przechowuj surowe mieso i ryby;

w szufladach panuje duza wilgotnos¢, tutaj trzymaj
warzywa i owoce;

na wewnetrznych drzwiach lodéwki przechowuj jaja,
ketchup, musztarde, mleko, soki.
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Aby poméc nam jak najlepiej gospodarowac zywnoscig, powstaty strony internetowe i aplikacje,

w ktdérych zaznaczamy, co aktualnie posiadamy w swojej kuchni, a one wyszukajg dla nas przepisy

na dania, ktore przygotujemy bez potrzeby wykonywania dodatkowych zakupéw.

W aplikacjach mozemy réwniez sprawdzi¢, czy w lokalnych restauracjach, kawiarniach badz sklepach
znajduje sie zywnos$¢ do uratowania, ktorg mozemy zakupi¢ po nizszej cenie.

Korzystanie z jadtodzielni

Jadtodzielnia to punkt nieodptatnej wymiany zywnos$ci pomiedzy uzytkownikami, w ramach tak zwanego
foodsharingu, czyli dzielenia jedzeniem. W jadtodzielni kazdy moze zostawic¢ niepotrzebne jedzenie lub wzig¢
z potek lub lodéwek zywnosé, ktorej potrzebuje. W Lublinie, taki punkt znajduje sie m.in. na targowisku

przy Dworcu PKS. “

“NALEZY sPOzYC DO”

Czytaj etykiety produktéw spozywczych. Informacje umieszczane

na opakowaniach zywnosci maja utatwi¢ nam dokonywanie wtasciwego
wyboru oraz zakupu produktu zgodnego z potrzebami.

Przed zakupem zywnosci, w szczeg6Inosci warto zwrdéci¢ uwage na
date minimalnej trwatosci lub termin przydatnosci do spozycia.

Ulotka powstata na podstawie zawartego porozumienia pomiedzy Wojewddzkq Stacjq
Sanitarno-Epidemiologiczng w Lublinie a Fundacjq Instytut im. Benedykta Dybowskiego



https://pl.wikipedia.org/wiki/%C5%BBywno%C5%9B%C4%87
https://pl.wikipedia.org/w/index.php?title=Foodsharing&action=edit&redlink=1

