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Daca populatia globala ajunge la
9,6 miliarde pana in 2050,
echivalentul a aproape trei planete
de dimensiunea Pamantului ar fi
necesar pentru a asigura resursele
naturale necesare pentru a sustine
stilul de viata actual?

(UN, Goal 12 Facts and Figures).

Categoriile de alimente cele mai
risipite sunt fructele si
legumele,
carnea si pestele — alimente
bogate 1n nutrienti? (FA0, 2022)

Cand risipim alimentele, risipim
si toate resursele folosite pentru
cultivarea, procesarea,
transportul si comercializarea
lor?

PENTRU OAMENI!
PENTRU PLANETA!
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In timp ce foametea si
MINISTERUL AGRICULTURII insecuritatea alimentara
S| DEZVOLTARII RURALE continua,
se estimeaza ca 13% din
alimentele produse la nivel r
global sunt e ]
risipite de la recoltare pana la - o
etapa de vanzare cu amanuntul
(FAQ, 2022); inca 17% din
alimente se risipesc in
gospodarii, alimentatie publica si

retail (UNEP, 2021). In medie, fiecare dintre noi
genereaza 74 kg de deseuri
Reducerea pierderilor si risipei de alimente
poate juca un

alimentare in fiecare an -
aceasta cantitate reprezinta mai
mult decat greutatea medie a
unei persoane (UNEP, 2021).
prin cresterea disponibilitatii de
\ alimente, contribuind la asigurarea

securitdtii alimentare, a unei alimentatii

rol cheie Tn transformarea sistemelor
agroalimentare,

sanatoase

si la cresterea rezilientei.

De asemenea, reprezinta o strategie cheie iR
pentru & ,“‘ o
adaptarea la schimbdrile climatice, prin

reducerea emsiilor de gaze cu efect de sera.
Prin urmare, are rolul de a pastra si proteja

ecosistemele si resursele naturale, de

=i

care depinde viitorul sistemelor alimentare.



CERE LA PACHET

PORTIA NECONSUMATA
LA RESTAURANT!

Dacd nu consumi toata portia
primita la restaurant, roagi
chelnervl s3-1i impachereze ceea ce
4 ramas pentru acasd. Vel economisi
nu doar bani, ¢i si vei contribui la
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reducerea amprente! de carbon!

FOLOSESTE-TJ
IMAGINATIA!

Cand iU pregatesti o gustare, poti
modifica rereta dup3 bunu! plac
adaugand not arome, ingrediente
Chiar si parti din alimente la care aun
te-ai fi gandit vreodata ca pot fi
Integrate in preparate.

HRANESTE PLANTELE
DIN GRADINA!

Resturile alimentare, precum cajile
de oud, de cartofi, inclusiv zatul de
cafea si frunzele de ceai, poc f
transformate in compost pentiu
plantele din gradina, fiind un
ingragamant bogat in nutrieni,

DONEAZA!

Cand a1 exces de alimente preparate

sau ingrediente crude ce pot fi utilizare

in siguranta, pogi ¢d le donez
organizatiilor, fundatiilor, spitalelor
sau persoanelor defavorizate!

¥

O treime din alimentele

produse la nivel global

sunt pierdute sau risipite?

Cand risipim alimentele,
risipim si toare resursele
folosite pentiu cultivarca,
procesarea, trausportul si
comercializarea lor?

Nu nita!
Mdncarea reprezinti mault

mai muilt decit ceea ce este
in farfuria noastra!

nttps://www.madr.ro/
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IA ATITUDINE!
SPUNE STOP

RISIPEI

ALIMENTARE!
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Tip #l

= Ma{oritatea oamenilor tind sa cumpere maj
multd mancare decat au nevoie. Pentru a

evita sa faci acest lucruy, mer}gi mai des la

a . y magazin. In plus, incearca sa faci o lista cu
F produsele pe care trebuie sa le cumperi si sa

respecti acea lista. Acest lucru te va ajuta sd
reduci cumparaturile impulsive.

Tip #2 . ilH

[11]

- . n Wy
Stiu ca@ mereu alegi de la supermarket cele > ‘.
mai frumoase fructe si legume, dar s3 stii c3 -

: SR it 3 Tl = --y
si acest lucru contribuie la risipa alimentara! ==
Desi identice ca gust si valoare nutritionala,
asa-numitele fructe si legume ,urate” sunt
devaforizate in detrimentul celor care sunt “'H' | I I E
mai placute ochiului.

”
Depozitarea necorespunzatoare a alimentelor
f duce la risipa alimentars, O modalitate
Sl excelenta de a reduce deteriorarea intr-un

timp foarte scurt a alimentelor este, spre
exemplu, separarea celor care produc etilens

/ Y (precum bananele), de cele care nuTJJrodt_Jc
Wl aceasta substantd. De ce? Etilena favorizeaza
S *®  coacerea rapida a fructelor.
Tip #4
Un frigider organizat ajuts la prevenirea
deteriorarii alimentelor! Cea mai buns
metodd este sistemul FI-FO, care

inseamna ,primul intrat, primul iesit”. In
acest mod, vei consuma produsele
inainte sa expire.

Tip #5

Congelarea este una dintre cele mai usoare
modalitdti de conservare a alimentelor. De
exemplu, verdeturile care sunt prea moi
pentru a fi folosite in salata ta preﬁeraté, pot
fi puse n Fungi sau recipiente in congelator
ﬁ’%ﬂ si folosite la o data ulterioara in smoothie-uri

| 1 si alte retete.




Tip #6 1

Uscarea, conservarea, fermentarea si
congelarea sunt metode pe care le
puteti folosi pentru ca viata alimentelor

3 d i mul i .:‘
Sa dureze mai mult, St
@
&3

Tip #7

o Producdtorii pun etichete cy informatii
o despre termenul de valabilitate al
l alimentelor, exprimat prin sintagmele ,a se
consuma de preferintd inainte de.”” say
»eXpira la data de ..". Sintagma ,a se consuma
de preferinta inainte de..”, semnifica faptul ca
alimentele pot fi consumate si dupa acest

termen intr-un timp rezonabil.

Tip #8

Cu siguranta servirea unui pranz in oras alaturi
de prietenii tai este un lucru placut, dar devine
costisitor dacd nu mananci tot, fapt ce
contribuie la risipa de alimente. O metoda
eficientd este s5 iei portia ramasa acasa, la
Bachet. Si nu te jena, nu doar ca vei economisi

ani, dar vei contribui si la reducerea
amprentei de carbon.

Tip #9

Poate nu crezi, dar s3 stii c3 poti preveni risipa
alimentara si prin distractie!

" Cand iti pregatesti o gustare, poti modifica
oo reteta dupa bunul plac, adaugand noi arome,
= ingrediente, chiar si parti din alimente la care

nu te-ai fi gandit vreodata ca pot fi integrate in

A Preparate ! Sigur nu stiai ca tulpinile de egume

dau o savoare aparte soteurilor si preparatelor

coapte, in timp ce capetele de usturoi si ceapa
pot adauga un plus de aroma sosurilor!

Tip #I0

~
Un frigider organizat ajuta la i \
prevenirea deteriorarii alimentelor! . Y
Cea mai buna metods este sistemul FI- 2
FO, care inseamna ,primul intrat, primul
iesit”. In acest mod, vei Consuma S ——
produsele inainte sa expire. ——

Tip #lI

Cel mai bun lucru pe care il poti face atunci

cand ai exces de alimente preparate sau
p— ingrediente crude ce pot fi utilizate n

sigurantd, este si le donezi organizatiilor,

fundatiilor,  spitalelor sau persoanelor
o nevoiase.
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Pe mdsuré ce hrana incepe sé se
descompund, este eliberat
metanul, un gaz cu efect de serd,
care este de 28 de ori mai puternic
decat dioxidul de carbon.

Risipa alimentaré inseamné si
risipa de combustibili,

Risipa de alimente déuneazé
biodiversitatii!

STOp
Fisipe; alimentare!

"|
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Data de expirare: Verifica cu atentie data de
expirare si invata diferenta dintre "consum
optim" si "expirare”,

Cumpératul excesiv: De cele maj multe ori,
cumpdaram mai mult decét este nevoie...

Standarde estetice ridicate: Frumusetea vine
in toate formele si dimensiunile. Nu respinge
alimentele doar pentru ¢& nu arats perfect.

Din respect pentru méncare, cumpdrd
cumpatat!

Depoziteaza corect alimentele §i urmdéreste
termenul de valabilitate al acestoral

Consumd inclusiv fructe si legume férs aspect
comercial, sunt la fel de valoroase din punct
de vedere nutritiv cu cele aspectuoase!

Reutilizeaza i transformé resturile alimentare
in preparate alimentare delicioase!

Nu arunca surplusul de alimente, dacé nu au
expirat inca, doneazi-le celor care au nevoie!
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Data de expirare: Verificg cu atentie data de
expirare si invafd diferenta dintre "consum
optim” si "expirare”.

Cumpdratul excesiv: De cele mai multe ori,
cumpdrdm mai mult decét este nevoie...
Standarde estetice ridicate: Frumusetea vine
in toate formele si dimensiunile. Nu respinge
alimentele doar pentru ¢é nu aratg perfect,

Pe mésuré ce hrana incepe sé se
descompuné, este eliberat

metanul, un gaz cu efectde e
serd, care este de ‘ i
28 de ori mai puternic

decat dioxidul de carbon. Din respect pentru méncare,

Risipa alimentard o cumpdrd cumpatat!
Inseamnd s risipd de - Depoziteaza corect alimentele §i urmdreste
combustibili.

Q termenul de valabilitate al acestora!
b ~ Consumad inclusiv fructe si legume fard aspect
. comercial, sunt la fel de valoroase din punct de
s vedere nutritiv cu cele aspectuoase!

Risipa de alimente
déuneazé biodiversil:aj;ii!

44 F o E afe w8 ’ o &
e’ A S4 Wg »  Reutilizeaza $i transformd resturile alimentare
\:‘* ' in preparate alimentare delicioase!
o3 !

Y m Nu arunca surplusul de limente, dacé nu au

W ::’ expiratincd, doneazé-le celor care au nevoie!
2
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in 2019, in cadrul celei de-a 74
Natiunilor Unite,

-a Adunare General3 3
a fost desemnatid ziua de 29
septembrie drept Ziua Internationala a Congstientizarii
Pierderii si Risipei de Alimente, fiind recunoscut rolul
fundamental pe care productia alimentara durabils il
joaca in promovarea si asigurarea securitatii alimentare.

in editia de anul acesta, tema abordata este ,Reducerea pierderilor si Z:D
a risipei de alimente: Actiuni pentru a transforma sistemele
alimentare. fapt ce reprezintd un apel Ia actiune catre sectorul public,
sectorul privat, precum si catre cetateni, Tn vederea stabilitij si
construirii unor sisteme alimentare mai durabile si mai echitabile.
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Potrivit Organizatiei Natiunilor Unite pentru
: ; . Alimentatie si Agriculturs (FAOQ), aproximativ o
Pierderile si . s : =
— § treime din totalitatea alimentelor produse in
risipa de intreaga lume se pierd sau se risipesc, la un

alimente moment dat, pe parcursul lantului de
reprezinta o aprovizionare cu alimente, de la ferms |a
provocare consumator.
globalal

In UE, aceste pierderi reprezinta aproximatiy
87,6 milioane de tone de alimente in fiecare an,

« La nivel global, aproximativ 13%

din alimentele produse 0
- ’_ se pierd intre recoltare $i vAnzarea cu amanuntul, 1 8 /6
“
-
. « Se estimeazi ca 17% din productia globala totala de
alimente este risipita in gospodarii, in serviciile de 1?‘!2)
e alimentat;ie siin comertul cu amanuntul.
Puir'l P
Lnertt =i a
. trebWe . fnge g1 §1 783 de milioane de oameni s-au confruntat .l._.-.s X
c.“r(_ .. milioane
1e stii! cu foameteain 2022, de uiien!
<ale

« Alimentele pierdute §i irosite reprezinta 38% din

ago
38%
consumul total de energie in sistemul alimentar global.



Intr-o lume in care milioane de oameni se confrunt
cu foametea in fiecare zi, reducerea pierderilor §i a
risipei de alimente este esentiala!

Obiceiuri precum cumpararea impulsiva de alimente,
comandarea unor portii prea mari la restaurant, pun
presiune asupra resurselor noastre naturale .

Cand risipim alimente care ar fi putut fi consumate,
isipim forta de muncs, investitiile i resurse

pretioase (precum apa), care au fost folosite pentru a
creste, produce, procesa gi transporta acele alimente!
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pentari are i
sociale. pre
mediu
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Exista o multime de motive pentru care oamenii
risipesc alimente, iar multe dintre acestea au
legatura cu obiceiurile noastre. Plecand de la

cumparaturile pe care le facem si modul in care

preparam mancarea, pana la felul in care gestionam
depozitarea alimentelor, toate aceste aspecte joaca
un rol important in cantitatea de alimente pe care o
risipim.
Doua dintre cele mai comune categorii de alimente
risipite sunt fructele gi legumele, precum si resturile
de la mesele anterioare.

1.Cumpara doar alimentele de care ai nevoie!

9.Invata sa iubesti fructele si legumele
imperfecte!

3.Fii atent la dimensiunea portiilor!

4.Acorda atentie termenelor de valabilitate!

5.Pastreaza alimentele in conditiile optime
de temperatura!

6.Transforma resturile de alimente in mesele
de a doua zi!

7.Doneaza surplusul de alimente!

# IMPLICA-TEIN LUPTA iMPOTRIVA RISIPEI ALIMENTARE!



