Marnujac zywnos¢, marnujemy planete. Wywiad z Anng Przetakiewicz z
Federacji Polskich Bankéw Zywnosci

22 kwietnia obchodzimy Swiatowy Dziei Ziemi. Banki Zywnosci tego dnia zwracaja uwage na ekologiczne skutki
marnowania jedzenia. - Wcigz niewiele oséb wie, Zze nawet wyrzucajac jedng kanapke z serem, marnotrawimy az 90 litréw
wody, ktéra zostata zuzyta do produkc;ji jej sktadnikéw - méwi Anna Przetakiewicz z Federacji Polskich Bankéw Zywnosci.
Z aktywistka rozmawia Monika Dabrowska z Biura Rektora Panstwowej Wyzszej Szkoty Informatyki i Przedsiebiorczosci w
tomzy.

lle zywnosci marnuje sie w Polsce?

W Polsce marnuje sie okoto 9 min ton zywnosci rocznie. To jednak dane sprzed 15 lat,
dlatego tez jestedmy w trakcie badan, ktdre zweryfikujg te informacje. Razem z
wiodacymi instytucjami badawczymi w kraju, po raz pierwszy na tak duzg skale
przeprowadzilismy badanie w catym tancuchu produkcji i konsumpcji zywnosci, w
ramach projektu Program Racjonalizacji i Ograniczenia Marnotrawstwa Zywnosci.
Uzyskane w ten sposob dane bedg na pewno waznym punktem wyjscia do dalszych
dziatan w kierunku ograniczenia marnowania jedzenia w naszym kraju. Federacja
Polskich Bankéw Zywnosci jest liderem tego przedsiewziecia. Wiecej informacii na ten

temat na stronie www.projektprom.pl.

Jak duzo zywnosci marnuje sie na swiecie? Kto wyrzuca najwiecej zywnosc¢,
kraje biedne czy bogate, jakiego typu sa to produkty?

Na swiecie kazdego roku wyrzuca sie okoto 1,3 mld ton zywnosci. To bardzo ztozone
zjawisko o bardzo dotkliwych konsekwencjach nie tylko spotecznych i ekonomicznych,
ale takze ekologicznych. Marnowanie zywnosci jest charakterystyczne dla dobrze
rozwinietych gospodarek i bogatszych krajow. Wieksza dostepnos¢ i wybdr towardw
sprawia, ze kupujemy wiecej niz potrzebujemy. Przyktadow nie trzeba szukaé daleko -
na jednego Polaka przypada srednio 235 kg zywnosci zmarnowanej w ciggu roku, a w
krajach Afryki Subsaharyjskiej wskaznik ten wynosi ok. 6-11 kg. Najczesciej na
S$mietnikach laduje pieczywo (23,7%), w dalszej kolejnosci w koszu znajdziemy wedliny
(12,8%), swieze owoce (12,6%) i warzywa (10,9%) (dane wg Raport Nie Marnuj
Jedzenia 2019, Federacja Polskich Bankéw Zywnosci)

Co zrobié, aby nie marnowaé zywnosci?

Marnujg przede wszystkim konsumenci — wedtug danych Eurostat 53% wyrzucanej
zywnosci to wiasnie wina kupujacych. Dlatego aby ograniczy¢ marnowania jedzenie
trzeba zaczg¢ od siebie. Wystarczg juz podstawy — chodzenie na zakupy z listg
potrzebnych produktéw, uwazne sprawdzanie dat przydatnosci i odpowiednie
przechowywanie. Wiekszos¢ produktéw mozna takze mrozi¢, dzieki czemu ewentualne
nadwyzki zywnosci mozemy bezpiecznie spozy¢ nawet po kilku miesigcach od zakupu.


http://www.projektprom.pl

W jaki sposob nadmierny konsumpcjonizm rujnuje sSrodowisko?

Produkcja zywnosci jest niezwykle energochtonna. Co wiecej, aby wyprodukowac np.
kilogram wotowiny, potrzebujemy od 10 do 30 tys litréw wody! To niewyobrazalne iloSci.
Dodatkowo w procesie wytwarzania wielu artykutow spozywczych do atmosfery trafia
C02 — rocznie nawet 3,3 mld ton, czyli niemal tyle samo, ile emituje caty przemyst Unii
Europejskiej. Dlatego od lat powtarzamy, ze marnujac zywno$¢ — marnujemy planete.
Prowadzimy dziatania edukacyjne, ktorych celem jest wtadnie zwiekszenie Swiadomosci
ludzi w tym zakresie, m.in. projekt ,Ekomisja — nie marnuje”, w ktérym uczymy juz od
najmtodszych lat konsekwencji wyrzucenia choc¢by jednej kanapki przygotowanej na
drugie $niadanie. Wierzymy, Ze majac wiedze, ludzi sami zaczng zwracac wiekszg
uwage na szkodliwo$¢ zjawiska marnowania jedzenia.

Z jednej strony wyrzucamy duzo zywnosci, ale wielu Polakéw zyje ponizej granicy
ubdstwa, czy w zwiazku z tym starcza Bankom Zywnosci pozywienia, aby
przekazac¢ go wszystkim potrzebujagcym, zwtaszcza w tym trudnym czasie
pandemii koronawirusa?

W Polsce w ubiegtym roku az 2 min osob zyto w skrajnym ubdstwie. W tym roku
mozemy sie spodziewag, ze ta sytuacja niestety jeszcze bardziej sie pogorszy, z uwagi
na kryzys gospodarczy, ktory bedzie naturalng konsekwencjg obecnej sytuaciji
epidemicznej. Odbieramy zywnosc¢ ze sklepow i od producentéw kazdego dnia, ale to
wszystko kosztuje. Potrzebujemy pieniedzy na transport zywno$ci i jej magazynowanie,
dlatego uruchomilismy zbiérke na ten cel — www.zrzutka.pl/banki-zywnosci. Kazdego,
kto ma takg mozliwo$¢, gorgco zachecamy do wsparcia naszej organizaciji.

Czy zywnos¢ moze przenosi¢ wirusa?

Wedtug aktualnych wynikéw badan, wirus nie przenosi sie drogg pokarmowa. Warto
jednak ze szczegdblng uwaga przestrzegac zalecen WHO dotyczacych higieny zywnosci
i jej przyrzadzania. Uzywajmy osobnych desek do przygotowywania produktdéw
surowych i tych niewymagajacych obrdbki termicznej, doktadnie myjmy wszystkie
przyniesione do domu artykuty spozywcze przed spozyciem. Dowiedziono, ze
temperatura powyzej 70 stopni niszczy wirusa, dlatego w razie watpliwosci mozna
nawet gotowg juz potrawe podgrzaé do tej temperatury bezposrednio przed spozyciem.
Wiecej odpowiedzi na watpliwosci dotyczace bezpieczenstwa zywnosci w trakcie
pandemii koronawirusa mozna znalez¢ na naszej stronie internetowej -
www.bankizywnosci.pl/6-pytan-o-bezpieczenstwo-i-higiene-zywnosci-w-czasach-
koronawirusa/.

Dziekuje za rozmowe. !a


https://www.facebook.com/wojpodlaskie/
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Zrodfo: Paristwowa WyZsza Szkota Informatyki i Przedsiebiorczosci w tomzy
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