Jak nie marnowac jedzenia?

Wstep do zero waste w kuchni



jedzenia na Swiecie trafia do

Rocznie ok. 1,3 miliona ton
kosza...
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..to tyle, ile wazytoby 25 Titanicow



By wyprodukowac taka iloSc
jedzenia, potrzeba ok. 1,9 km?

Czyli 6-krotnosc¢ powierzchni Polski




Srednio
kazdy z nas
wyrzuca
dziennie ok.
1300 kalorii
- czyli na
przyktad

1 bochenek
chleba



A w Polsce...

===
Wyrzucamy rocznie Jedna osoba wyrzuca
9 milionéw ton Srednio 253 kg jedzenia
. . w ciggu roku. To prawie
jedzenia

350 gramow dziennie -
tyle, ile wazg 2 jabtka

Marnujemy w ten
sposob 50 zt
miesiecznie - czyli az
600 z1 rocznie!



62 %

PIECZYWO

46 %

WEDLINY

24%

ZIEMNIAKI

16%

SERY

9%

MLEKO
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Realizacja: www.fromsquare.co

Banki Zywnosci @

www.bankizywnosci.pl

Co marnuje sie
najczesciej?



Przemyst spozywczy zajmuje
3-cie miejsce pod wzgledem
zanieczyszczenia Srodowiska



Wyrzucajac jedzenie, kazdy z nas przyczynia sie,
Z€e rocznie tracimy bezpowrotnie:

Ok. 2 tys. kalorii dziennie - 60 m3 wody - czyli 40 tys. 832 m? pél uprawnych - tyle,
tyle, ile potrzebuje dorosty butelek wody po 1,5 litra co 2 boiska do koszykowki
cztowiek



Jak mozesz to zmienic?

Réb madrze zakupy.
,Ratuj” samotne owoce i warzywa - inaczej KU PU] SAMOTNE BANANY l

zostang wyrzucone.

Nie wybieraj perfekcyjnych owocow i warzyw
— te pokrzywione tez dadza rade ;)

Wykorzystuj resztki pozostate po
przygotowaniu positku - mozliwosSci jest
wiele!

Z czerstwego pieczywa réb grzanki, tosty -
moze byC rowniez Swietng przekaska dla
zwierzat.
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Regularnie sprawdzaj swojg lodowke i szafki. [HRON PKZ[D ZMARNOWAN[[M

Produkty o najkrotszej dacie przydatnosSci
ustawiaj z przodu, tak by siegaC po nie
w pierwszej kolejnosci.

Zamrazaj!



Jak czytac etykiety?

LNANY

NALEZY SPOZYC DO...

tzn. ,termin przydatnosci do spozycia”
— po tej dacie produkt nie nadaje sie do
spozycia. Dotyczy mies, produktow
garmazeryjnych, mleka i nabiatu.

NAJLEPIE] SPOZYC PRZED
KONCEM...

tzn. ,data minimalnej trwatosci” - po tej
dacie prawidtowo przechowywany
produkt moze straci¢ pewne walory
(kolor, smak, zapach), ale nadal jest
bezpieczny do spozycia.



Nie marnuj
jedzenia -
mysl
ekologicznie!
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