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Ce pot face pentru a limita

cantitatea de deseuri
alimentare pe care le
produc in viata de zi cu zi?

Urmdtoarele sfaturi va pot ajuta
sd reduceti cantitatea de deseuri
alimentare, sd economisiti bani si
sd protejati mediul:

Planificati-va cumparaturile:

Stabiliti meniul pe toatd sdptamana. Verificati
ce ingrediente mai aveti in frigider si prin dulapuri,
apoi faceti o lista cu ce aveti nevoie. Luati-o cu
dumneavoastra si folositi-o la magazin. Nu va lasati
tentat de oferte si nu mergeti la cumparaturi daca
vd este foame, deoarece va veti Tntoarce cu mai
multe produse decat cele necesare. Cumpadrati fructe
si legume care nu sunt preambalate, pentru a lua
exact atat cat aveti nevoie.

Verificati termenele de valabilitate:

Daca nu intentionati sa consumati un anumit
produs a carui data de valabilitate expira Tn curand,
cautati un altul care rezista mai mult sau pur si
simplu cumparati-l Tn ziua in care veti avea nevoie
de el. Tineti seama de datele Tnscrise pe eticheta si
nu uitati ca: ,a se utiliza pand la data de” inseamna
ca produsul poate fi consumat Tn conditii de
sigurantd doar pana la data indicata (in cazul
produselor din carne si peste); ,a se consuma, de
preferintd, pana la data de” indicd data pana la care
produsul se mentine Tn stare optima. Produsele
alimentare pot fi consumate, Tn continuare, n
conditii de siguranta, chiar si dupa depdsirea datei
indicate.

Calculati de ce buget dispuneti:
Daca irositi alimente, irositi si bani.

Mentineti un frigider ,sandtos™:

Verificati sistemul de Tnchidere si temperatura
frigiderului. Pentru a rdmane proaspete cat mai mult
timp, alimentele trebuie conservate la o temperatura
de 1-5 grade Celsius.

Conserva;i alimentele conform
instructiunilor de pe ambalaj.

Mutati alimentele: cand cumparati

produse noi de la magazin, asezati in partea
din fata a frigiderului sau a dulapului toate
produsele mai vechi. Puneti-le pe cele proaspete
in partea din spate, pentru a reduce riscul de a gdsi
ceva stricat.

Serviti cantitati mici de mancare,
in ideea ca cine a terminat poate sa mai
ceara.

Folositi resturile: in loc sa aruncati
resturile alimentare la gunoi, le puteti folosi la
masa de pranz sau la cina din ziua urmatoare sau le
puteti pune la congelator pentru a le folosi cu alta
ocazie. Din fructele care s-au Tnmuiat puteti face
sucuri sau pldacinte. La fel, lequmele pot fi folosite
la supa.

Congela;i: Daca mancati doar o cantitate

mica de paine, puneti-o la congelator cand
ajungeti acasd si scoateti doar cateva felii cu
cateva ore Tnainte de masa. Faceti acelasi lucru
cu portii de mancare gatita la care puteti apela Tn
serile cand sunteti prea obosit pentru a mai gati.

Transformati-le Th Tngrasamant

pentru gradina: unele deseuri
alimentare sunt inevitabile, asa ca de ce sa nu
adunati cojile de fructe si leqgume pentru a le folosi
n gradind? Tn cateva luni puteti obtine compost
pentru plantele dumneavoastrd. Daca ati gatit si
ati produs, astfel, deseuri alimentare, le puteti aduna
si pe acestea. Pulverizati deasupra lor un strat de
microbi speciali si lasati-le la fermentat in recipientul
utilizat Tn acest scop. Produsul rezultat poate fi utilizat
in sere si gradini.

A se vedea de asemenea: http://ec.europa.eu/food/food/sustainability/index_en.htm



