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Marnowanie zywnosci to problem etyczny,
srodowiskowy i ekonomiczny

Marnowanie zywnosci to problem etyczny, srodowiskowy i ekonomiczny, ktory osiagnat juz
skale globalna. Kazdy z nas moze sie przyczyni¢ do jego zmniejszenia, m.in. planujac
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rozwaznie zakupy, wlasciwie przechowujac zywnosc¢ i dzielac sie nia z potrzebujacymi -
uwaza dr Agata Rudnicka z UkL.

Wedtug najnowszych danych m.in. Eurostatu, w Polsce marnuje sie rocznie 235 kg zywnosci na
osobe, co lacznie z dziatalnoscia gospodarcza daje w sumie ok. 9 mln ton. W tej statystyce zajmujemy
niechlubne 5. miejsce w UE. Srednia dla UE to 173 kg na osobe, czyli lacznie 88 mln ton
zmarnowanej zywnosci w catej Unii. Duzym problemem jest rowniez postawa samych konsumentéw,
bowiem ponad potowa Zywnosci jest marnowana w gospodarstwach domowych.

"Tezeli zderzymy problem marnowania zywnosci z glodem, ktory wedtug statystyk dotyka juz ponad
800 mln oséb na swiecie, to mozna powiedziec, ze jest to dosy¢ duza nieodpowiedzialnos$¢ ze strony
konsumentow, jak i biznesu, ze nadal pozwalamy sobie na marnowanie zasobow” - méwi PAP dr
Agata Rudnicka z Wydzialu Zarzadzania Uniwersytetu Ldodzkiego.

Zaznaczyla, ze marnowanie zywnosci to nie tylko problem etyczny, ktéry jest bardzo wazny. To
réwniez problem srodowiskowy, bo marnujemy zasoby, ktérych mamy coraz mniej, a przez to
potegujemy problemy zwigzane z zasobami wodnymi, czy np. z emisja dwutlenku wegla. Jesli jednak
nie przemawiaja do nas wzgledu etyczne czy Srodowiskowe, to moze przemdéwi argument
ekonomiczny - corocznie, wedlug szacunkow, kazdy z nas wyrzuca w ten sposob ok. 2 tys. zt - dodata.

Zwrocila uwage, ze do marnowania zywnosci w gospodarstwach domowych dochodzi w kilku
momentach. Przede wszystkim Zle planujemy zakupy, kupujemy za duzo, nierozwaznie i na zapas.
Nie pilnujemy terminéw przydatnosci lub zle przechowujemy zywno$¢. To sprawia, ze w pewnym
momencie musimy ja wyrzuci¢. Najczesciej wyrzucamy pieczywo, owoce, warzywa i wedliny.

Wazne w tym przypadku - obok rozwiazan prawnych dla biznesu - sa dzialania edukacyjne
i uswiadamiajace konsumentéw. Ciekawym przyktadem - zdaniem rozmoéwczyni PAP - byla
prowadzona przez Banki Zywnosci we wspétpracy z jedna z sieci handlowych, akcja zachecajaca do
kupowania ,samotnych banandéw”, chronigc je przed zmarnowaniem i wyrzuceniem.

Zwlaszcza przed swietami, kiedy zywnosci kupujemy najwiecej, warto pamieta¢ o kilku zasadach
i rozwaznym planowaniu zakupéw. ,Warto przed péjsciem na zakupy zrobic¢ sobie liste. Zastanowic
sie, czy potrzebujemy tych wszystkich sktadnikéw. Warto tez gotowac z produktéw, ktore juz mamy
w domu i pilnowac¢ zasady, zeby zjadac¢ te produkty, ktére kupione byty najwczesniej” - poradzita dr
Rudnicka.

Przypomniatla jednoczesnie, ze coraz bardziej powszechne staja sie mozliwosci przekazania nadwyzki
zywnosci. W okresie swigtecznym pojawiajq sie np. akcje ,adopcji niezjedzonych pierogéw”, a w
kolejnych miastach pojawiaja sie jadlodzielnie, czyli miejsca, w ktorych mozemy zostawi¢ zywnosc,
ktorej nie potrzebujemy, a ktéra nadal mozna wykorzystac.

»,T0 miejsce otwarte, z ktorego moga skorzysta¢ wszyscy ci, ktorzy sa w gorszej sytuacji, albo po
prostu w sposéb odpowiedni ta zywnos¢ spozytkuja” - dodata.

Jak powiedziata, rowniez biznes ciagle dopuszcza sie marnowania zywnosci w swoich tancuchach
dostaw. Wynika to zaréwno z niedoskonalego systemu prognozowania popytu, jak i btedow
w procesach magazynowania, transportu, dystrybucji, ale przede wszystkim produkc;ji.

»Niektore dane szacunkowe mowia, ze do 50 proc. produktdéw jest marnowanych w czasie procesu
produkcyjnego” - podkreslita ekspertka. Wiele jedzenia marnuje sie u dystrybutorow tj. duzych



sieciach handlowych czy w restauracjach, w ktérych nie wszystko uda sie sprzedaé, a konczy sie ich
termin przydatnosci do spozycia.

Czasem sa to wzgledy estetyczne, do sprzedazy nie trafia bowiem owoce czy warzywa, ktére w opinii
klientéw sa ,nietadne”. ,Jako konsumenci przyzwyczailiSmy sie do tego, ze mamy kupowac piekne
owoce i warzywa, ktére maja spelnia¢ najwyzsze standardy estetyki, czyli sa proste, Swiecace, bez
zadnych plamek czy ugryzien, ktére mogtyby zdyskwalifikowa¢ taki produkt. To powoduje, ze czes¢
produktéw musi by¢ wyrzucana, bo nie spehnia tych standardéw” - zaznaczyta dr Rudnicka.

Mozliwosci przeciwdziatania temu upatruje sie m.in. w akcjach edukacyjnych, uswiadamiajacych
konsumentéw, ze ,brzydsze produkty” tez sa pelnowartosciowe.

,Wydaje sie, ze to dobry moment, zeby w debacie o0 marnowaniu zywnosci podnies¢ rowniez ten
problem - na ile ta estetyka, speilnianie standardow jest to tak naprawde przyzwyczajeniem
konsumentéw i czy nadal mozemy sobie na nie pozwoli¢” - dodala ekspertka.

W przypadku biznesu rozwiazania problemu zwykle upatruje sie w rozwiagzaniach prawnych, ktére
spowodowalyby, ze mniej zywnosci bedzie marnowane. Jako przyktad dr Rudnicka podata Francje -
to pierwszy kraj na Swiecie, ktory prawnie zakazal marnowania zywnosci przez sieci handlowe. Cala
nadwyzka towardw, ktére sa pelnowartosciowymi produktami, ma by¢ przekazywana organizacjom
charytatywnym. Réwniez w Polsce udato sie wprowadzi¢ przepisy podatkowe, ktore utatwiaja
bezptatne przekazywanie zywnosci.

»W Polsce rowniez ta debata na temat rozwiagzan prawnych sie toczy. Jest lepiej, mozemy juz tez jako
reprezentanci biznesu przekazywaé te nadwyzka w sposob nieodptatny, te kwestie podatkowe
zostaly juz rozwiazane. Natomiast jesteSmy dalej w toku tej debaty i zobaczymy, w jakim kierunku
ona pojdzie” - zaznaczyla specjalistka.

»,Odpowiedzialne wybory ksztattuja swiat, w przypadku problemu gtodu i marnowania zywnosci
nabiera to szczegoélnego znaczenia” - podsumowata dr Agata Rudnicka z UL.
Zrédto: www.pap.pl
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Bakterie jelitowe wplywaja na zdrowie serca

Odkrycie moze pomdc w profilaktyce i pracach nad nowymi terapiami.
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Powstal symulator promieniowania
kosmicznego

Przy wspotpracy z Europejska Agencja Kosmiczna (ESA) .
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Stonce ucieklo kiedys z centralnych rejonow
galaktyki

Ta grupowa ucieczka nastapita od 4 do 6 miliardow lat temu.
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Roslinnos¢ w Europie nie nadaza za tempem
ocieplenia klimatu

Powstaje dtug klimatyczny.
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Kondvcia starszvch osob moze sie z czasem
poprawiac

W czym kluczowa role odgrywa ich nastawienie - informuje pismo , Geriatrics”.
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Badaczka o raporcie UNESCO na Swiato
Dzien Wody

Brak dostepu do niej silniej uderza w kobiety
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Skad sie biora bledne lub agresywne
odpowiedzi chatbotow

Dlaczego duze modele jezykowe udzielaja czasem btednych odpowiedzi?
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Sztuczna inteligencja uczy sie przewidywac
dynamike czasteczek

\Sa jednak bardzo kosztowne obliczeniowo.
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