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Wedtug danych Food and Agriculture Organization of the United Nations na Swiecie marnuje sie rocznie
1,3 miliarda ton zywnosci. Jest to okoto 1/3 produkowanego jedzenia. W tym samym czasie ponad 800
milionéw ludzi na swiecie zmaga sie z problemem gtodu. Jak odbiec od szacunkéw dla statystycznego
Polaka, ktory marnuje rocznie prawie 250 kg zywnosci?

Na szczescie istnieje kilka sposobdéw, aby nie przyczyniac sie do marnowania zywnosci.
Wystarczy troche organizacji oraz samodyscypliny:

planuj zakupy - w pos$piechu i bez zastanowienia wrzucamy do koszyka przypadkowe
produkty, ktére ,,a nuz sie przydadzga”. Zazwyczaj jest ich duzo wiecej niz realnie
potrzebujemy, przez co czes$¢ szybko nie nadaje sie juz do spozycia, zwtaszcza w
kontekscie produktéw swiezych takich, jak warzywa, pieczywo czy nabiat

odpowiednio przechowuj produkty - to, co trzeba nalezy trzymac¢ w lodéwce, pieczywo
zabezpieczal przed wysuszeniem itp.

jesli w lodéwce wystepuje kilka takich samych produktéw nalezy posegregowac je
wedtug daty waznosci tak, aby w pierwszej kolejnosci zjes¢ te, ktére byty kupione
wczesniej i nie zuzywac najswiezszych, ktére mogg posta¢ w niej diuzej

warto korzystac z resztek - rozkrojone warzywa mozna uzy¢ do omleta czy satatki,
pieczywo przerobi¢ na grzanki, ugotowane ziemniaki z obiadu na kluski, a warzywa z
bulionu do pasty warzywnej

przerabiaj - mrozenie czy pasteryzacja to Swietny sposéb utrwalania zywnosci, ktéry nie
wymaga wielkiego wysitku. Pozwoli skorzysta¢ z danych produktéw w kazdym
momencie, bez koniecznosci robienia zakupéw.
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