HRANA NI ODPADEK


  

· V svetu vsako leto odvržemo več kot milijardo ton živil oziroma tretjino vse pridelane hrane.

· V Evropi se približno 90 milijonov ton hrane vsako leto zavrže (kmetijski zavrženi odpadki in rib niso vključeni). Delež odpadne hrane je enak v industrializiranih državah in v državah v razvoju. V državah v razvoju se več kot 40 % izgub hrane zgodi po spravilu pridelka in med predelavo, v industrializiranih državah se več kot 40 % izgub pojavlja na drobno in na ravni potrošnikov.

· V Sloveniji je v letu 2011 nastalo skoraj 168.000 ton odpadne hrane ali približno 82 kg odpadne hrane na prebivalca – veliko, a vendar skoraj 14% manj kot v letu 2010 (194.066 ton odpadne hrane). Med to odpadno hrano je bilo 77% mešane odpadne hrane (skoraj 129.000 ton), 19% odpadne hrane živalskega izvora (okrog 31.000 ton), 4% pa zelene odpadne hrane (nekaj več kot 7.400 ton).

· Spletna anketa, na katero je odgovorilo 1200 ljudi, je pokazala, da večina Slovencev na dan zavrže približno četrt kilograma živil, najpogosteje zaradi pokvarjene hrane ali pretečenega roka trajanja (predvsem kruh, pecivo, sadje in zelenjava). 

· Preprečevanje nastajanja odpadne hrane je tako z etičnega kot okoljevarstvenega vidika prednostna naloga po hierarhiji ravnanja z odpadki. Cilj odlaganja biološko razgradljivih sestavin komunalnih odpadkov (kamor se ne uvršča samo odpadna hrana) je v skladu z Direktivo 1999/31/ES manj kot 35 odstotkov biološko razgradljivih sestavin komunalnih odpadkov glede na količino biološko razgradljivih sestavin, odloženih v letu 1995, kar pomeni do leta 2020 manjšo količino od 156.000 t/leto.

· Daleč največji prispevek k neposrednemu zmanjševanju emisije toplogrednih plinov pri ravnanju s komunalnimi odpadki je zaradi zmanjševanja odlaganja bioloških razgradljivih odpadkov na odlagališčih. 

· Okoljski cilj zmanjšanja emisij toplogrednih plinov do leta 2020 je za najmanj 20 %.

· Vir ARSO poročila: iz statističnih podatkov je razvidno, da je v letu 2011 nastalo 39.997 ton organskih kuhinjskih odpadkov s kl. št. odpadka 20 01 08. Vendar pa so v tem podatku pomije in nekaj hrane s pretečenim rokom. Lahko pa se hrana s pretečenim rokom skriva tudi v drugih šifrah odpadkov (npr. iz prehrambnih proizvodenj), zato RS nima neke natančne ocene o zavrženi hrani. Ocenjeno pa je, da je poleg ločeno zbrane frakcije kuhinjskih odpadkov, v snovnem toku mešanih komunalnih odpadkov še 16 % kuhinjskih odpadkov.

· V intenzivnem kmetijstvu v splošnem porabijo veliko energije in vode za pridelavo živil, ki pa jih na koncu omenjeni, veliko prevelik, delež zavržemo. Poleg tega se pri razgradnji na odlagališčih večinski delež, približno 90% razkrojenih organskih ogljikovih spojin, pretvori v odlagališčni plin, manjši pa preide v izcedne vode. Nastaja predvsem okolju škodljiv metan, ki je toplogredni plin z velikim potencialom globalnega segrevanja (25 krat tako učinkovit kot CO2).

· V septembru je bila izvedena raziskava javnega mnenja o varnosti hrane in prepoznavnosti Evropske agencije za varnost hrane (EFSA) v Sloveniji, ki bo predstavljena na EFSA strokovnem srečanju 26. 11.  2013. V anketi so anketiranci (n = 700) odgovarjali tudi na vprašanja glede roka uporabnosti in zavržene hrane. Na vprašanje "Kaj najpogosteje storite z živili po pretečenem roku uporabnosti?" je 42 % anketiranih odgovorilo, da vsa živila po pretečenem roku uporabnosti zavržejo in le 3 % jih vsa živila porabi do roka uporabnosti.

Zakaj toliko hrane odvržemo?

· Ker kupujemo prevelike količine pokvarljivega blaga (npr. sadje in zelenjava).

· Ker še vedno ne znamo načrtovati obrokov glede na to, katera živila je treba porabiti prej.

· Ker nakupimo prevelike količine hrane na splošno, še posebej kot posledica posebnih ponudb. 

· Ker mnoga živila pozabljamo v hladilnikih, zamrzovalnih omarah in shrambah in jih čez čas najdemo pri čiščenju in vržemo proč.

· Zaradi visoke občutljivosti na higieno živil in datumov na označenih živilih.

· Ker v splošnem pripravljamo prekomerne količine hrane.

· Ker ostankov jedi ne znamo ponovno uporabiti ali hrane enostavno ne spoštujemo dovolj.

· Ker smo nezadovoljni z okusom hrane – predvsem hrana, ki jo pustijo otroci (Food Behaviour Consumer Research: Quantitative Phase, 2006).

· Zaradi splošnega, kulturno pogojenega, odnosa do hrane (starejši, ki so izkusili pomanjkanje v svoji mladosti vržejo proč najmanj hrane).

· Zaradi pomanjkanja zavedanja.

Vsako leto v Sloveniji z zavrženim kruhom leti v koš tudi 19 milijonov evrov, z mesom in ribami 32, z jogurti devet, s čokolado 10, z jajci pa 2,3 milijona evrov.
Zakaj toliko hrane odvržemo?
 

· Ker nakupimo prevelike količine hrane na splošno, še posebej kot posledica posebnih ponudb.

· Ker kupujemo prevelike količine pokvarljivega blaga (npr. sadje in zelenjava).

· Ker še vedno ne znamo načrtovati obrokov glede na to, katera živila je treba porabiti prej.

· Ker mnoga živila pozabljamo v hladilnikih, zamrzovalnih omarah in shrambah in jih čez čas najdemo pri čiščenju in vržemo proč.

· Zaradi visoke občutljivosti na higieno živil in datumov na označenih živilih.

· Ker v splošnem pripravljamo prekomerne količine hrane.

· Ker ostankov jedi ne znamo ponovno uporabiti ali hrane enostavno ne spoštujemo dovolj.

· Ker smo nezadovoljni z okusom hrane – predvsem hrana, ki jo pustijo otroci (Food Behaviour Consumer Research: Quantitative Phase, 2006).

· Zaradi splošnega, kulturno pogojenega, odnosa do hrane (starejši, ki so izkusili pomanjkanje v svoji mladosti vržejo proč najmanj hrane).

· Zaradi pomanjkanja zavedanja.

V Sloveniji je cilj do leta 2020 zmanjšati količino zavržene hrane na polovico. Da bo cilj dosežen, bomo morali sodelovati vsi. Svoj trud in dobro namero so letos pokazali tudi Dijaki Gimnazije Ledina, ki so pripravili akcijski dan »Bodi zlata ptička«, s katerim spodbujajo učence, naj hrane pri obrokih ne mečejo stran.
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