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Blisko pięć milionów ton żywności marnują Polacy w ciągu roku. Więcej niż połowa zmarnowanej żywności pochodzi z gospodarstw domowych – wynika z badań przeprowadzonych przez naukowczynie ze Szkoły Głównej Gospodarstwa Wiejskiego. Światowy Dzień Żywności to doskonała okazja, żeby się uczyć w jaki sposób ograniczyć wyrzucanie żywności do śmietników.
Światowy Dzień Żywności (16 października) został ustanowiony ponad 40 lat temu przez Organizację Narodów Zjednoczonych ds. Wyżywienia i Rolnictwa (FAO).   Z tej okazji, warto podzielić się wynikami badań, które zostały zrealizowane w ramach projektu PROM przez prof. dr hab. Danutę Kołożyn-Krajewską, dr hab. Beatę Bilską oraz dr inż. Marzenę Tomaszewską z Instytutu Nauk o Żywieniu Człowieka SGGW. 
Oszacowanie wielkości strat i marnotrawstwa żywności na poziomie krajowym nie było dotychczas przedmiotem kompleksowych badań. W celu pozyskania wiarygodnych i aktualnych danych dotyczących strat i marnotrawstwa żywności w Polsce, Szkoła Główna Gospodarstwa Wiejskiego wraz z Instytutem Ochrony Środowiska - Państwowym Instytutem Badawczym w ramach fazy badawczej projektu PROM oszacowała ilość marnowanej żywności, z uwzględnieniem wszystkich ogniw łańcucha żywnościowego. 
Badanie zrealizowano na ogólnopolskiej losowo-kwotowej próbie 500 gospodarstw domowych reprezentatywnej dla ogółu gospodarstw domowych. Respondenci przez 7 kolejnych dni ważyli i notowali w dzienniczku masę wyrzucanej żywności. 
Ze zrealizowanych badań wynika, że w naszym kraju rocznie marnuje się ponad 4,8 mln ton. Otrzymane wyniki wskazują, że najwięcej żywności marnują konsumenci. Aż 60% wyrzucanej żywności pochodzi z gospodarstw domowych.
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Tygodniowo w każdym polskim gospodarstwie domowym wyrzucono średnio 3,9 kg żywności (w tym części jadalne i niejadalne). Ponad 35% masy wyrzuconej żywności stanowiły odpadki, które powstały podczas przygotowywania posiłków. Pozostałą część stanowiły resztki talerzowe oraz produkty spożywcze.
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W ramach kolejnych badań ilościowych przeprowadzonych przez zespół SGGW na reprezentatywnej próbie dorosłych Polaków (1115 osób) określono powody marnowania żywności przez konsumentów. Najczęstszymi przyczynami tego niechlubnego procederu są: zepsucie żywności, przeoczenie daty ważności, czy przygotowanie zbyt dużej ilości jedzenia.
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W celu ograniczenia marnowania żywności w naszych domach i zaproponowano 10 "przykazań", o których powinniśmy pamiętać każdego dnia.  

[image: Ulotka_10 kroków w kierunku ograniczenia marnowania żywności]
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Zrédlo: wyniki badari 10S-PIB, SGGW w ramach projektu PROM, 2020r.
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Zrédto: wyniki badari SGGW w ramach projektu PROM, 2020r.
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Jakie sga przyczyny marnowania zywnosci?
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Zrédto: wyniki badar SGGW w ramach projektu PROM, 2020r.
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Z ,pustym zotadkiem”.

W trakcie zakupdéw ,trzymaj sie” listy zakupéw
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i uktadaj je w odpowiednim miejscu.

Stosuj zasade FIFO ,pierwsze weszto, pierwsze
wyszto”. W ten sposéb utrzymasz rotacje produktéw
przechowywanych w lodéwece lub szatkach.

Sprawdzaj termin przydatno$ci do spozycia
(produkty spozywcze nietrwate) lub date
minimalnej trwatosci (produkty trwate).

Zamiast wyrzuca¢ resztki jedzenia, wykorzystaj je
do przygotowania innej potrawy np. zapiekanki,
sosu, satatki.

Serwujac positek w domu mozesz zaoferowac
domownikom lub go§ciom mniejsze porcje.
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Podczas przygotowywania positkéw dbaj o higiene
osobistg i miejsca pracy oraz odpowiednio postepuj
z Zywno$cig, aby ograniczy¢ marnotrawstwo.

Jesli przygotujesz za duza ilo$¢ positkéw to podziel
sie z rodzing, sgsiadami, potrzebujacymi.

Do wyrzucania
produktéw spozywczych
z rézng czestotliwoscia
przyznaje si¢ 37,2%
Polakéw, a gotowych
positkéw az 70,3%.
Jakie produkty
SpoZywcze sa najczesciej
wyrzucane przez
Polakéw?

Az 62,9% Polakéw
deklaruje, ze z r6zng
czestotliwoscia {czesto,
czasami, rzadko) ale
jednak wyrzuca pieczywo.
Na kolejnych pozycjach
znajduja sie: Swieze
owoce (57,4%), warzywa
tzw. nietrwate typu satata,
rzodkiewka, pomidory,
ogérki (56,5%), wedliny
(51,6%), oraz napoje
mleczne (47,3%).
Dlaczego Polacy
wyrzucaja zywnos$c?
Najcze$ciej wskazywanym
powodem wyrzucania
Zywnosci jest jej zepsucie
(65,2%). Jako kolejne
powody marnowania
zZywnosci sa wskazywane:
przeoczenie daty
waznosci (42%),
przygotowanie zbyt duzej
ilosci jedzenia (26,5%),
zbyt duze zakupy
(22,2%).

Badaniazrealizowano w 2019
roku na ogélnapolskiej,
reprezentatywarj grupie dorostych
Polakow (n-1115) w ramach
projektu sfinansowanego na
podstawieumowy z Narodowym
Centrum Badari i Roawoju Nr
Gospostrategl/385753/1/NCBR/
2018 zatytutowanego
“Opracowanie systemu
monitorowania marnowanej
Zywnosci i efektywnego programu
racjonalizacji strat
i marnotrawstwa Zywnosci”
(akronim PROM).




