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Zbliza sie swiateczny czas, ktéry chetnie spedzamy przy stole z rodzina i przyjaciétmi. Warto przy tej
okazji dobrze zaplanowadé menu i zakupy, po to aby nie tylko zdrowo sie odzywia¢, ale réwniez
ograniczy¢ ilos¢ jedzenia, ktore po swietach wyrzucimy. Przygotowujac swiateczne potrawy tez mozemy
zadbac o klimat i Srodowisko.

Marnotrawstwo zywnosci stanowi problem globalny. Organizacja Narodéw Zjednoczonych ds.
Wyzywienia i Rolnictwa podaje, ze na Swiecie co roku marnuje sie 1,3 mld ton zywnosci
nadajgcej sie do spozycia, co stanowi jedng trzecig produkcji. Marnotrawstwo zywnosci to coraz
powazniejszy problem réwniez w Polsce. Rozpoczyna sie juz na etapie produkcji u rolnika,
poprzez przetworstwo, transport, magazynowanie, nieodpowiednig dystrybucje i sprzedaz,
skonczywszy na ztych nawykach konsumentéw, czyli nas wszystkich.

Wyniki badan dotyczgcych skali marnotrawstwa zywnosci dla naszego kraju sg zatrwazajgce. W
2019r. Polska znalazta sie na niechlubnym, pigtym miejscu w rankingu krajéw, gdzie wyrzuca
sie najwiecej jedzenia. Kazdego roku marnujemy bowiem az 5 milionéw ton zywnosci, za co w
60 proc. odpowiadajg gospodarstwa domowe. Jak wynika z raportu PROM: Programu
Racjonalizacji i Ograniczenia Marnotrawstwa Zywnosci, Polacy marnuja jedzenie, poniewaz:

e kupuja go za duzo
e przygotowujg zbyt obfite positki
¢ nie wiedza, co doktadnie oznacza data przydatnosci do spozycia.

Dlatego dzis$ kilka praktycznych porad, ktére pozwolg nam ograniczy¢ ilos¢ wyrzucanej
Zywnosci:

Termin waznosci

Wiekszos¢ Polakéw ma trudnosci ze zrozumieniem informacji dotyczacych waznosci produktéw,
jakie znajdujg sie na opakowaniach. Mamy dwie wersje takich informacji. Co oznaczajg?

Nalezy spozy¢ do...

to termin przydatnosci do spozycia. Data okresla termin, po uptywie ktérego produkt spozywczy
moze nie nadawac sie do wykorzystania. Takie okreslenie znajduje sie najczesciej na
najmniej trwatych produktach, jak np.: mieso, wedliny czy nabiat.

Najlepiej spozy¢ przed koncem...

to data minimalnej trwatosci, do ktérej prawidtowo przechowywany produkt zachowuje swoje
wtasciwosci. Nie oznacza, to, ze po tym terminie produkt nie bedzie nadawat sie do zjedzenia.

Czysta lodéwka

Stan czystosci naszej lodéwki ma wptyw na swiezos¢ produktéw w niej przechowywanych. Ma
ona przeciez kontakt z jedzeniem - takze tym brudnym - warzywami, owocami, opakowaniami,



=“= Magiczny

=..‘ Krakow

ktére dotykane byty przez wiele rak, dlatego trzeba my¢ ja przynajmniej raz w tygodniu.

Wptyw na trwatos¢ przechowywanej w lodéwce zywnosci ma takze odpowiednie utozenie
produktéw. Jak je wiasciwie rozmiesci¢, aby dtuzej byty przydatne do spozycia?

¢ Na najwyzszej potce, gdzie w lodéwce panuje najwyzsza temperatura uktadamy
ciasta, konfitury i gotowa dania.

e Srodkowa pétke przeznaczmy na nabiat: mleko, jogurty, biate sery, ktére lubig nizsze
temperatury.

¢ Przedostatnia pdlka to wiasciwe miejsce dla wedlin i miesa, ryb i owocéw morza oraz
drobnych owocéw - malin, boréwek czy truskawek.

e Szuflade przeznaczmy na przechowywanie wiekszych owocdéw i warzyw korzeniowych,
jak np.: satata, kapusta, seler naciowy.

e Owoce i warzywa najlepiej przechowywac oddzielnie.

¢ Boczne potki sg dobre do przechowywania zéttych i pleSniowych seréw, jajek, masta i
sokow.
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