NIE MARNUJ!

Marnowanie zywnosci = marnowanie
pieniedzy. Jak temu zapobiegac

dr inz. Monika Werenska
Uniwersytet Ekonomiczny we Wroctawiu
Katedra Technologii Zywnosci i Zywienia

29 wrzeénia — Miedzynarodowy Dzier Swiadomoéci o Stratach i Marnotrawstwie Zywnosci



Plan naszego spotkania

Szokujgce liczby — skala problemu

Dlaczego marnujemy? Mity i fakty

Daty, woda, klimat — co kryje sie w jedzeniu?
Zasady 4P, FIFO i sprytne triki

Zadanie grupowe — audyt lodowki

Co moge zrobic¢ JA? — plan dziatania

Gotowi? Zaczynamy!
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Zgadnijcie!

lle kilogramow jedzenia wyrzuca przecietny Polak
w ciggu roku do kosza?



Marnotrawstwo zywnosci na swiecie

Dane, ktore powinny Was zaskoczyc¢

1/3 1,3 mid 80 000 kg

produkowanej ton jedzenia trafia marnujemy
Zywnosci sie marnuje na smietnik rocznie na sekunde!

Jednoczes$nie na swiecie 730 milionow ludzi cierpi gtod. Dziennie marnujemy co najmniej 1 miliard
positkow.



A jak jest w Polsce?

~5 min

ton zywnosci
marnowanych rocznie

92 kg — trafia do kosza z polskich domoéw (na osobe!)

184 bochenki chleba — wyrzucamy co sekunde!

~3000 zt — tyle rocznie wyrzuca przecietna polska
rodzina

= 3 min ton z gospodarstw domowych Najczesciej: pieczywo, wedliny, owoce i warzywa




Wyrzucanie jedzenia to czynnosc fizyczna — wrzucenie produktu do kosza.
Wyrzucanie obejmuje usuwanie produktéw, ktdrych nie da sie juz zjes¢, np.
zepsutych resztek, obierek (bioodpady), produktéw z plesnig. Wyrzucanie jest
procesem neutralnym, jesli produkt jest niejadalny.

Marnotrawienie jedzenia to szersze pojecie, ktdre oznacza wyrzucanie
zywnosci, ktéra nadawata sie do spozycia. Marnowanie jedzenia dotyczy
zywnosci, ktéra byta petnowartosciowa, a z powodu ztego planowania zakupow,
niewfasciwego przechowywania (np. przegapienie daty waznosci) lub
przygotowania zbyt duzej porcji, trafita na Smietnik. To marnowanie zasobow:
wody, ziemi, energii i pracy uzytej do jej wyprodukowania.



Polska na tle Europy

Kg odpaddw zywnosciowych na mieszkarica rocznie (2022, Eurostat)
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Polska wypada lepiej niz srednia UE, ale wcigz marnujemy ponad 120 kg zywnosci na osobe!



Gdzie w tancuchu marnuje sie zywnos¢?

Dane dla UE — 59 min ton odpadow zywnosciowych rocznie (2022)

v’ » - 14
8% 19% 8% 11%

Produkcja Przetworstwo Handel

pierwotna i produkcja i dystrybucja Gastronomia

4,6 mint 11,1 mint 4,8 min t 6,6 min t

Ponad potowa marnowanej zywnosci w UE pochodzi z naszych domoéw — tu mamy najwiekszy wptyw!

(1)

54%

GOSPODARSTWA
DOMOWE

31,9 mint




Marnowanie a gtod - absurd naszych czasow

alo

GLODUJE

730 min

ludzi na Swiecie

Wystarczytoby 1/4 marnowanej zywnosci,
by nakarmi¢ wszystkich gtodujacych

Nie chodzi tylko o pienigdze. Chodzi o sprawiedliwosc.



Dlaczego marnujemy jedzenie w domu?

'H Brak planu zakupow

Kupujemy na oko i za duzo

ﬁ Mylenie dat

Najlepiej przed # Wyrzu¢!

0 Promocje-putapki

Kup 2 za 1 —a potem gnije...

t?’_, Zte przechowywanie

Loddéwka w ztej temp., brak
szczelnosci

/ﬁ‘ Za duze porcje

Gotujemy wiecej, niz zjadamy

‘ll',‘ Zabiegany tryb zycia

Mielismy gotowag, ale zamoéwilismy
pizze...



Mity o marnowaniu zywnosci

Prawda czy fatsz? SprawdZ, co naprawde wiesz!

l. FALSZ! 60% marnotrawstwa to gospodarstwa

’ Najwiecej jedzenia marnuja sklepy i restauracje. domowe. Sklepy to ok. 12%.

l. ZALEZY! Data minimalna nie oznacza, ze jest

’ Jak produkt przekroczyt date, trzeba go wyrzucic. niebezpieczny. Termin spozycia — tak.

l. FALSZ! Toksyny przenikajg caty produkt — wyrzu¢ go

’ Jesli odkroje plesn, reszta jest OK. w catodci.

l. FALSZ! Wyglad nie wptywa na smak. W UE 30%

! Brzydkie owoce i warzyw rsze. . .
’ ydkie owoce i warzywa s3 gorsze warzyw odrzuca sie z powoddw estetycznych.



Daty na opakowaniach - to wazne!

Mylenie tych dwdch dat to jedna z gtdwnych przyczyn marnowania jedzenia

Uwagal! Jesli widzisz plesn — wyrzué CALY produkt. Nie wystarczy odkroi¢ zepsuta czesc!



Ukryta woda w jedzeniu

Kazdy produkt wymaga ogromnych ilosci wody. Gdy go wyrzucamy — ta woda tez jest zmarnowana.

Wotowina — 15 415 6

Kurczak |GG 4325 : :
Czy wiesz, ze...
Ser I 3178
| Wyrzucajac 1 kg wotowiny, marnujesz
Chieb [ 1608 yreuealac = y :

tyle wody, ile zuzywa jeden cztowiek
przez 7 miesiecy do picia!
Jabtko [ 822

Kazdy wyrzucony bochenek chleba to
el F 214 ponad 1600 litréw zmarnowanej wody.
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Slad weglowy na talerzu

lle CO, generuje produkcja 1 kg réznych produktow?

x\:;::m? . 0,4 kg CO,
Ziemniaki - 0,5 kg CO,
Dréb 4,6 kg CO,

Wieprzowina 7,2 kg CO,

Wotowina

Im bardziej przetworzony i transportowany produkt — tym wiekszy slad. Marnowanie miesa jest szczegélnie kosztowne dla planety.



Marnowanie zywnosci to problem klimatyczny

e Uprawa wymaga wody, energii i nawozow
e  Transport — paliwo i emisja spalin
e  Pakowanie — plastik, papier, energia

* Gnijace jedzenie na wysypisku - metan

e  System zywnosSciowy = ~1/3 emisji gazow
cieplarnianych w UE

WyobraZcje sobie: gdyby marnowanie Zzywnosci byto krajem,
bytoby 3. najwiekszym emitentem CO, na swiecie — po Chinach i USA!



Co robiag inne kraje?

Najciekawsze przyktady walki z marnowaniem zywnosci w Europie

Pierwsze prawo na swiecie zakazujgce supermarketom wyrzucania niesprzedane;j

FRANCJA zywnosci (2016). Sklepy musza przekazywac ja organizacjom charytatywnym pod grozbg
kary!
Zmniejszyta marnowanie zywnosci o 25% w 5 lat! Powstat pierwszy na Swiecie

DANIA )SzZy y 0 p y

supermarket WeFood sprzedajacy wytgcznie produkty bliskie daty waznosci.

Ustawa nagradza firmy za oddawanie zywnosci — zamiast kara¢, daje ulgi podatkowe.
Efekt? 550 tys. ton jedzenia uratowane rocznie.

WLOCHY

A w Polsce? Od 2013 r. dziata ustawa o przeciwdziataniu marnowaniu zywnosci — ale eksperci méwig, ze to wcigz za mato.



Co najczesciej laduje w koszu?

W Pieczywo " Wedliny m Owoce W Warzywa M Nabiat

Inne

Jak temu zapobiec?

V Pieczywo: zamrazaj kromki, réb grzanki, butke tartg
v Wedliny: kupuj mniej, cze$ciej; zamrazaj
V Owoce: dojrzate - koktajl, ciasto, dzem
v Warzywa: gotuj zupy, rob suréwki, zamrazaj
v

Nabiat: sprawdzaj daty, stosuj FIFO



Zasada FIFO

First In, First Out — co weszfo pierwsze, wychodzi pierwsze

Kupujesz nowe
produkty

Jogurty, sery,
wedliny...

Praktyka: po kazdych zakupach poswie¢ 2 minuty na przetozenie produktow w lodéwce!

Nowe na TYL
lodowki

Nowe produkty
idg za stare

Starsze na PRZOD

To, co kupione
wczesniej — bierzesz
jako pierwsze

Zjadasz
w kolejnosci

Nic sie nie przetermino-
wuje bez potrzeby!



Zasada 4P - przepis na mniej odpadow

PLANUJ PRZECHOWUJ PRZETWARZAJ PODZIEL SIE
Zrob liste zakupow. Loddéwka: 1-5°C. Resztki zupy - nowa Oddaj sgsiadom.
Sprawdz co masz w Zamrazarka: —18°C. zupa! Loddéwki spoteczne.
lodowce. Szczelne opakowania! Dojrzate owoce = Aplikacja Too Good To
Zaplanuj positki na koktajl. Go.

tydzien. Stary chleb = grzanki.
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DZIESIEC ZASAD PRZECIWDZIAEANIA MARNOTRAWSTWU ZYWNOSCI

Planuj zakupy.

Zawsze 16b liste potrzebnych produktéw
i nie wchodz do sklepu z pustym zoladkiem.

Postepuj racjonalnie.

W czasie zakupéw trzymaj sie przygotowanej
listy. Nie réb zapaséw zywnosci.

Piekne nie zawsze jest zdrowe.

Nie obawiaj sie kupowac¢ mniej urodziwych
owocow i warzyw. Te nieksztaltne czesto sg
smaczniejsze.

Przechowuj wlasciwie zywnos¢é.

Produkty nietrwate trzymaj w lodéwce
i uktadaj w odpowiednim miejscu.

Przestrzegaj zasady FIFO.

First in - first out, czyli pierwsze weszlo,
pierwsze wyszlo - dzigkli temu utrzymasz
rotacje produktow w lodéwce lub szafkach.

LT
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Patrz na daty.

Sprawdzaj termin frz datnosci do spozycia
(produkty nietrwate) lub date minimalnej
trwatosci (produkty trwate).

Pomysl, co zrobié z tym, co zostalo.q = _?

Zamiast wyrzucac resztki jedzenia, wykorzystaj
je do Ilarz gotowania innej potrawy, np.
zapiekanki, sosu, satatki.

Podawaj mniejsze porcje.

Serwujac positek domowy, oferuj mniejsze
porcje. Mozna poprosi¢ o dokladke.

<D

Przestrzegaj higieny.

Podczas przygotowania positku dbaj o higiene
osobistg oraz porzadek wokol.

Podziel sie z innymi.

Jesli przygotujesz zbyt duzo jedzenia,
to podziel sie nim z rodzing, sasiadami,
potrzebujacymi.

Oprac. prof. dr. Hab. Danuta Kolozyn-Krajewska,
dr inz. Beata Bilska, dr inz. Marzena Tomaszewska



Lodéwka pod lupa - jak ja dobrze zorganizowac?

GORNA POLKA

SRODKOWA POLKA

DOLNA POLKA

SZUFLADY

Gotowe positki, resztki, jedzenie do
szybkiego spozycia

Nabiat: jogurty, sery, mleko, masto

Surowe mieso i ryby
(najchtodniejszal)

Owoce i warzywa (osobno!)

Ztote zasady lodowki

Temperatura: 1-5°C (sprawdz
termometrem!)

Nie wktadaj gorgcych potraw — poczekaj az
ostygng
Nie przepetniaj — powietrze musi krazy¢

Owoce i warzywa w osobnych szufladach
(etylen!)

Drzwi lodéwki = najcieplejsze miejsce — tu
sosy, dzemy

Mieso zawsze na dole — by nie kapneto na
inne produkty

Raz w tygodniu przejrzyj zawartos¢!



i

przepisy z resztek

27 szefow kuchni z 27 krajow UE pokazato, jak zamienic resztki
w pyszne dania. Wybratam kilka, ktore mozecie zrobi¢ sami!

z ksigzki kucharskiej UE Zero Waste, More Taste!

Komisja Europejska & LIFE Climate Smart Chefs, wrzesien 2024



Aplikacje i technologie przeciw marnowaniu

Wasze pokolenie ma narzedzia, o ktdrych rodzice nie mogli marzy¢

D Too Good To Go

Ratuj jedzenie ze sklepdw i restauracji! Paczki-
niespodzianki za 1/3 ceny. Dziata w ponad 500 miastach
w Polsce.

* Smart lodowka

Nowe lodéwki skanujg produkty i przypominajg o
konczacych sie datach. Przysztos¢ jest tuz-tuz!

‘r,‘ Loddéwki spoteczne

Ponad 300 jadtodzielni w Polsce. Zostat Ci reszte obiadu?
Mozesz jg oddac — kto$ bedzie wdzieczny!

" Planowanie online

Aplikacje do planowania positkdéw automatycznie
generuja listy zakupdéw — koniec z kupowaniem na oko!



Korea Potudniowa - mistrz recyklingu

Jak jeden kraj przeszedt od 2% do 95% recyklingu odpadow zywnosciowych

e  2005: zakaz wyrzucania jedzenia na sktadowiska

. 2013: obowigzkowy recykling z biodegradowalnymi workami
e  6.000 inteligentnych koszy z waggq i kartg RFID w Seulu

J Ptacisz za kazdy kilogram — $rednio 6S miesiecznie na rodzine

e  Resztki » kompost, biogaz (energia dla 20 tys. doméw!) i karma dla
zwierzat

Ludzie sg bardziej uwazni, bo wiedzg, ze zaptacy za kazdy gram.
Odciskajg wode z resztek, zeby zmniejszy¢ wage — bo zywnosc¢ to 80% wody!
Seul zaoszczedzit 47.000 ton odpaddéw i 8,4 min S w 6 lat.



Inteligentne smietniki majg poprawic jakosc¢
segregacji odpadow w miescie

Pojemniki, ktére majg stangé w Rumi - zdjecie ilustracyjne (Zrédio: t-master.pl)




Innowacje, ktére zmieniaja sSwiat

Technologie i prawa, ktore walczq z marnowaniem zywnosci na catym swiecie

Niewidzialna powtoka Apeel
(USA)

Zakaz wyrzucania jedzenia
(Francja)

Al w kuchniach IKEA ($wiat)

Sktadkowisko — energia (Dania)

Firma z Kalifornii stworzyfa jadalng, niewidzialng powtoke z resztek skorek winogron.
Naktadana na owoce i warzywa przedtuza ich Swiezos¢ nawet 5-krotnie! Awokado
zamiast 4 dni wytrzymuje 3 tygodnie.

Francja jako pierwszy kraj na Swiecie w 2016 r. zabronita supermarketom wyrzucania
niesprzedanej zywnosci. Sklepy muszg jg oddawac organizacjom charytatywnym —
inaczej ptacg grzywne!

IKEA zainstalowata kamery Al w swoich restauracjach, ktdre rozpoznaja, co lagduje w
koszu. Wynik? 30% mniej marnowania jedzenia w ciggu roku! Teraz wiedzg, czego
gotowad mniej.

W Kopenhadze elektrownia Amager Bakke zamienia odpady (w tym zywnosciowe) w
energie i ciepto dla 150 tys. domdw. A na jej dachu jest... stok narciarski i $ciezka
trekkingowa!



Co moge zrobi¢ JA?

Konkretne dziatania, ktore mozesz zaczqc¢ od dzis

W domu

Zaproponuj rodzicom wspdlne planowanie positkdw na
tydzien. Zagladaj do lodéwki PRZED zakupami. Poméz
uktadac produkty wg zasady FIFO.

W kuchni

Naucz sie 2—3 przepisdéw z resztek (np. zupa z warzyw, tosty
z wczorajszego chleba). Podawaj mniejsze porcje — mozna
doktadke.

W sklepie

Nie daj sie ztapaé na promocje kup 2 za 1. Bierz tyle, ile
naprawde zjecie. Wybieraj tez brzydkie owoce i warzywa!

Online

Pobierz aplikacje Too Good To Go — ratujcie jedzenie ze
sklepdw i restauracji po super cenach! Sprawdz lokalne
lodéwki spoteczne.



Zrodta i polecane materiaty

Dane i raporty:

o Eurostat — Food waste statistics (2022)

o UNEP Food Waste Index Report 2024

. Komisja Europejska — food.ec.europa.eu/food-safety/food-waste
o Projekt PROM — dane o marnotrawstwie zywnosci w Polsce

o Water Footprint Network — waterfootprint.org

Zasady i rekomendacje:

o Zasada 4P — Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi

o Zasady 10P — SGGW, Zakfad Higieny i Zarzadzania Jakoscig Zywnosci
o Kampania Zero odpaddéw, wiecej smaku — KE / DG SANTE (2024)

Przydatne aplikacje i inicjatywy:
o Too Good To Go — aplikacja do ratowania jedzenia
° Lodowki spoteczne — jadtodzielnie w catej Polsce



Dziekuje!

Nie marnuj — kazdy kawatek jedzenia ma swojq wartosc.

Pamietaj: zmiana zaczyna sie w Twojej lodowce!
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