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Problem marnowaniazywnosci w opinii
mieszkaicow Lublina

The problem of wasting food in the opinionlafblin inhabitants

StreszczenieCelem pracy bylo poznanie opinii miesakéw Lublina na temat przyczyn marno-
trawienia zywnaosci. Marnotrawieniezywnosci pockga za solp negatywne skutki ekonomiczne,
spoteczne krodowiskowe. Nawiecie co roku marnuje giok. 30% wyprodukowanejywnaosci,
zaréwno w krajach ubogich, jak i rozwgtych. Problem ten dotyczy réwri@olski, gdzie rocznie
wyrzuca s¢ ok. 9 min tonzywnosci na wszystkich etapachieuchazywnosciowego, tj. produkcii,
dystrybucji i konsumpcji. Z badamtasnych wynikaze 67% mieszkiacéw Lublina przyznaje si
do marnowaniaywnaosci. Najczsciej wyrzucane @ przetwory mleczne, ngso i wdliny, owoce

i warzywa oraz pieczywo. Wedtug respondentéw davaajiejszych czynnikbw magych mie
wplyw na zmniejszenie skali marnowanigwnosci nalery zaliczy¢ gtdd i nieddywienie oraz
wysokie koszty zwizane z utylizagj odpadéw.

Stowa kluczowe:postpowanie zzywnoscia, marnotrawienieywnaosci, przyczyny

WSTEP

Marnotrawieniezywnosci jest problemem zimnym i powinno s go rozpatrywa
w aspekcie etycznym, gospodarczym, spotecznygwieniowym, a take zdrowotnym
i srodowiskowym. Przyczyny marnotrawienigwnosci zmieniaj sie w zaleznosci od
rodzaju produktéw oraz miejsca ich wyprodukowafeoblem ten dotyczy categontau-
chazywnaosciowego, ktéry dzieli i na pe¢ sektorow: produkcja rolna (pierwotna), gospo-
darowanie i magazynowanie, obrébka, dystrybucjanskmpcja. 116¢ wyrzucanejgywno-
$ci niesie ze sabkonieczné¢ zagospodarowania i utylizowaniagkszej ilagici odpaddw
organicznych i nieorganicznych. Maraojzywnos¢, przyczyniamy & do zwkkszenia
zwycia energii i wody wykorzystanych na cele prodyikeyBilska i in. 2015].

Pojecia straty i marnowaniaywnosci oznacza swiadome niewykorzystanie zgod-
nie z przeznaczeniem produktow przetworzonyclksaawo przetworzonych lub nie-
przetworzonych, ktére powinny byspayte przez ludzi, i ,dotyczy to kalego etapu



78 P. STANEK, W. SAWICKA-ZUGAJ, W. ADAMCZYK I IN.

tancuchazywnosciowego, od produkcji pierwotnej, przez przetwostvaystrybucg, do
konsumpcji” [Kotazyn-Krajewska i in. 2013].

Z bada swiatowych wynika,ze stopi@ marnotrawieniaywnosci jest bardzo diy.
Wedtug danych FAO [2011] raviecie co roku wyrzuca siokoto 1,3 mid torzywnosci,
co stanowi ponad 30% produkowangjvnosci nadajcej skt do spaycia. Wedtug Ko-
misji Europejskiej w Europie marnujeesB9 min tonzywnosci, co stanowi ok. 179 kg
w przeliczeniu na jednego mieszka [Dabrowska i JanéKresto 2013]. Z kolei w prze-
cietnych gospodarstwach domowych w Wielkiej Brytaliprwegii czy Szwecji tygo-
dniowo marnowaniu ulega 4 kgwnosci [Quested i Johnson 2009; SEPA 2009; Fredrik-
sen i in. 2010]. Dla poréwnania w USA skala stsatnosci w 2008 r. wyniosta 124 kg na
jednego mieszkeca, a w typowym amerykakim gospodarstwie domowym wyrzuca Si
15-30% zakupionetywnosci, z ktérej 2/3 nadawatobyesjeszcze do spgycia [Buzby
i Hyman 2012]. W Polsce marnowanigwnosci szacuje & na 9 min ton rocznie, co
stanowi ok. 30% zakupiongywnosci [Lech 2013].

Melikoglu i in. [2013] uwaaja, ze marnowaniezywnosci jest nieetyczne w kontek-
scie liczby niedaywionych i gtodujcych oséb naswiecie (blisko 1 mid). Moéwic
o globalnym marnowanigywnosci, nalezy zwrdcic uwag, ze problem ten nie odnosksi
jedynie do ildgci utraconejzywnosci, ale rownie dotyczy pé&niejszego pogpowania
z odpadami podczas ich sktadowania, sortowaniatywezrzania i utylizacji, co ma row-
niez negatywny wptyw narodowisko naturalne [Schneider 2008].

Celem pracy byto poznanie opinii respondentéw maatemarnotrawieniaywnosci
orazjegoprzyczyn.

MATERIAL | METODY

Analize problemu marnotrawieniaywnosci wsréd mieszkacéw Lublina przepro-
wadzono na podstawie danych pierwotnych zebranyelodn ankietows z uzyciem
zestandaryzowanego kwestionariusza foyzo bada wykorzystano losowy dobor pro-
by. W sktad badanej zbiorowa wchodzili mieszkacy Lublina w wieku od 18 do 60
lat, reprezentacy zarowno pté meska, jak i zenska. Ankiete przeprowadzono éwod
100 os6b w listopadzie 2015 r.

WYNIKI

Badana grupa liczyta 100 miesdkaw Lublina, vérod ktérych 71% stanowity ko-
biety, 29% mgzczyzni.

Na pocatku ankietowani zostali zapytani o planowanie zakupZ uzyskanych od-
powiedzi wynika,ze 56% respondentéw decyduje o zakupie b&zgmio w sklepie,
19% kupuje bez zastanowienia to, co jest ¢ost, natomiast 25% zawsze wykonuje
zakupy, stosug sk $cisle do sporgdzonej wczéniej listy. Wedtug Dbrowskiej i Jané-
Kresto [2013] widnie jednym ze sposobdw ograniczenia wyrzucaywenaosci jest spo-
rzadzanie przed zakupami listy potrzebnych produktdalezatoby wtedy zwré@ uwa-
ge nie tylko na ild¢ posiadanych zapaséw czyzteasobné: lodéwki, lecz take na
liczbe 0séb we wspdlnym gospodarstwie domowym.
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Jedn z gtéwnych przyczyn marnotrawienigwnosci jest nie tylko kupowanie za
dwzo, lecz take przygotowywanie zbyt wielu potraw. Jak wynikaysunku 1, problem
ten wystpit u duzej liczby os6b ankietowanych.zA44% respondentow przyznatze
przygotowuje nadmiar positkéw przynajmniej raz wydwniu, 16% robi to codziennie, a
13% raz w miegcu. Zaledwie 7% o0s6b zdarzaesto sporadycznie. W wielu
gospodarstwach domowych problem tenazany jest nie tylko z przygotowaniami do
Swiat czy uroczystéci rodzinnych, ale tale z nieodpowiednimi warunkami
przechowywaniazywnaosci, co przyczynia & do jej starzenia i nieprzydatied do
spaycia. Przygotowywanie zbyt diej ilosci potraw w gospodarstwach domowych to
jedna z przyczyn marnotrawstwa, na ktér swoich badaniach zwracali uwaBeretta i
in. [2013] oraz Papargyropoulou i in. [2014]. & sk z tym kolejny problem, jakim
jest postpowanie z tzwzywnoscia przeterminowad
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Rys. 1. Czstotliwo$¢ przygotowywania nadmiaru potraw przez responderi@oyv
Fig. 1. Frequency of preparation of excess foodelspondent§)

Jak wykazano w przeprowadzonych badaniach (ryqrayyie potowa respondentéw
(45%) wyrzuca przeterminowane produkty élmieci, 4% odpowiedzialoze oddaje
zywnos¢ potrzebugcym, a 9% pomimo przekroczenia terminu przydthavykorzystu-
je ja do spaycia. Pozostate 42% os6b staradd takich sytuacji nie dogaic.

Jak wynika z raportow Federacji Polskich Bankdywnosci [2012, 2015], to wia-
$nie ,niedopilnowanie” terminu przydatéc do spaycia jest jednym z gtdwnych powo-
doéw wyrzucaniazywnaosci. Warto jednak zauwgé, iz wedtug raportu za 2011 r. pro-
blem ten dotyczyt 51% spoteamtwa, a w 2014 r. zanotowano spadek o 6 pp.

Poza aspektem indywidualnego marnotrawiggianosci nalezatoby st takze przyj-
rzes, jak problem marnotrawieniaywnosci wyglada w gospodarstwach domowych. Jak
wynika z przeprowadzonych badaz 67% respondentéw przyznat® w ich gospodar-
stwie domowym marnuje siduzo zywnosci, a tylko 31% stwierdzitoze marnuje s jej
mato (rys. 3).

Z bada Bilskiej i in. [2015] réwnie wynika, z w bardzo wielu gospodarstwach
domowych (2/3) wyrzuca sizywnos¢, a przyczynami takiego stanu mdgy¢ zbyt due
zakupy, w wyniku czego konsumenci nigvs stanie spay¢ produktéw w terminie zale-
canym przez producenta, lub zakiypvnosci o zbyt krétkim terminie przydatdoi.
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Fig. 2. Handling with out of date food by respontd€®o)
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Rys. 3. Marnowanigywnaosci w gospodarstwach domowych respondentéw (%)
Fig. 3. Food wasting in responddrduseholds (%)

Odpowiedzi ankietowanych dotygz najczsciej wyrzucanych produktéw byly
dos¢ zréznicowane (rys. 4). Najwcej (ponad 30%) przyznatae wyrzuca przetwory
mleczne, w tym jogurty i kefiry. Dia liczba ankietowanych (27,6%) podata révinie
w ich gospodarstwie domowym nagéeiej wyrzucanymi artykutamiywnosciowymi s
migso i wedliny. Ponadto istotny odsetek marnowamgjvnosci stanowi, owoce i wa-
rzywa (14,47%) oraz pieczywo (12,5%). Interasaijpozych sa dania gotowe, na ktére
wskazato ponad 6% ankietowanych, €hekurat ta forma potraw w gospodarstwach
domowych w Polsce nie jest zbyt popularna.

Wedtug Dabrowskiej i Jand-Kresto [2013] w europejskich gospodarstwach domo-
wych najczsciej marnowanegsprodukty z takich grup, jak: zba (25%), owoce i wa-
rzywa (19%), korzenie i bulwy (17%), esia (11%), ryby i owoce morza (11%), mleko
(7%), nasiona oleiste i §liny straczkowe (4%). Liphski i in. [2013] za FAO [2011]
podaj z kolei,ze pod wzgtdem ilcsciowym w 2009 r. ndwiecie najwgcej marnowato
sig owocow i warzyw (44%), in okopowych (20%) oraz zlid19%). Pozostate pro-
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dukty, tj. mleko, miso, produkty z rédin oleistych oraz ryby stanowity razem 17% og6tu
marnowanejzywnosci. W opracowaniu tym na uweagzastuguje réwnie zestawienie
dotyczice stratzywnaosci w przeliczeniu na utracarenerge. Pod tym wzgidem najwe-
cej marnowato s zb& (53%), co w gtownej mierze me wynika ze skali produkcji,
natomiast owoce i warzywa (13%) oraZlimy okopowe (14%) to produkty, z ktérych
traci sk najwigcej energii.
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Rys. 4. Najczsciej wyrzucane przez respondentdéw produktyzgpaze (%)
Fig. 4. The most often thrown away foodstuffs bgp@ndents (%)

W badanich postanowiono porugzwpwniez kwestk miejsc, w ktérych marnuje esi
najwiecej zywnosci. Ponad 37% respondentdw wskazato restauracjgwi@r 21%
supermarkety oraz firmy cateringowe — 8,75%. Istotrup byly gospodarstwa
domowe, ktére zostaty wskazane przez 20% ankietgetanlak uwzaja respondenci,
najmniej zywnosci marnuje si u producentéw (3,33%), rolnikéw (3,33%) oraz
w sklepach osiedlowych (4,17%). Tylko 2,5% himych udziat w ankiecie nie potrafito
wskaza miejsc, w ktérych dochodzi do niszczemjavnosci (rys. 5).

Wyniki uzyskane w badaniach wiasnych odbiegad informacji dospnych
w literaturze. Wedtug Achremowicz [2012] nageej zywnosci wyrzucaj: gospodar-
stwa domowe (42%), producenci (39%), dostawgwnosci (14%) oraz sprzedawcy
(5%). Grochowska i in. [2015] podgjze w Europie najwicej zywnosci marnuje si na
etapie konsumpcji (52%). W drugiej kolefod nalezy wskaza etap produkciji (23%),
natomiast pozostate ogniwartaichazywnosciowego, czyli magazynowanie, przetworstwo
i dystrybucja maj znacznie mniejszy udziat w marnowammvnosci (facznie 26%).

W zwiazku z szeroko rozpatrywanym problemem marnotraw&ieyivnosci respon-
denci poproszeni zostali 0 wskazanie organizagegiwvdziatagcych takiemu procede-
rowi. Jak wynika z analizy uzyskanych odpowied@%® za tak organizacj uznato
Caritas, ponad 23% bankywnaosci, 19,4% wskazato akgj,Pomd&: dzieciom przetrwa
zime”, a 19,9% PCK. 6,25% wskazatze jest to Polska Akcja Humanitarna, natomiast
5,5% nie spotkato siz zadm taka organizacj (rys. 6).

Wedtug Dibrowskiej i Jané&-Kresto [2013] Polacy oczekaljze sprzedawcy i pro-
ducencizywnosci (ok. 35% badanych), a tak rad (29%) i organizacje spoteczne
(21%) aktywnie wicza sie w dziatania ograniczage marnowaniezywnosci. Wedtug
ankietowanych wana role edukacyja powinny odegréanp. bankizywnaosci, organizacje
konsumenckie, kampanie spoteczne w mediach, z tedstauratorzy, na ktérych wska-
zalo 15% badanych.
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Fig. 5. Places indicated by respondents where faasting occurs usually (%)
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Rys. 6. Organizacje przeciwdziaieg marnotrawieniaywnasci wskazane przez respondentow (%)
Fig. 6. Organizations counteracting of food wastimdjcated by respondents (%)

Na podstawie udzielonych odpowiedziima stwierdz, iz problem marnotra-
wienia zywnaosci nie byt obcy osobom z badanej préby. Naadomd¢ te bardzo duy
wplyw mialy media (rys. 7). Sgodd 100 zapytanych os6b 44% wskazatz informa-
cjami na temat marnotrawienigywnosci zetkreli si¢ w Internecie. Istotnynzrédiem
byly réwniez telewizja i radio (23,4%) oraz prasa (16,3%). Rodzakozrodto wiedzy
zostata wskazana przez 5,67% ankietowanych. Z négy@dm tym nie zetkglo si¢ tylko
4,26% respondentéw.
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Rys. 7.Zrédta informacji o0 marnotrawienitywnosci wskazane przez respondentéw (%)
Fig. 7. Sources of information about the food wasthdicated by respondents (%)

Wraz ze wzrostemwiadomdici respondenci byli w stanie wska@zaowody, dla kto-
rych mogliby ograniczg§ bezsensowne straty produktow spmeczych (rys. 8). Ponad
38% ankietowanych wymienito problem gtodu i niegeienia naswiecie, 36% za taki
czynnik uznato wysokie koszty zgziane z marnotrawieniegtywnosci, natomiast 14%
wiazalo swoj decyzj ze skad problemu. Tylko 7% wskazatae marnotrawienieyw-
nosci ma negatywne skutki ekologiczne, a 5% chce zynigtuacji spoteczne;j.
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Rys. 8. Argumenty za ograniczeniem marnotrawigyniaosci przemawiajce do respondentow (%)
Fig. 8. Arguments in favor reducing of food wastfogrespondents (%)
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Pomimoze Polacy marnajwiele zywnosci, az 66% uznaje to za problemwienio-
wy, 65% dostrzega skutki ekonomiczne marnotrawstn@6% negatywne skutki ekolo-
giczne. Zjawisko to mma by okréli¢ jako ,$wiadom nieswiadoma¢” [D abrowska
i Jang-Kresto 2013].

WNIOSKI

1. Dwa cz$¢ respondentéw przygotowuje nadmiar positkéw. 449%bosobi to
przynajmniej raz w tygodniu, 16% - codziennie, 13%z w miesicu, 7% —
sporadycznie. 67% respondentéw przyznagomarnuje dzp zywnosci.

2. Wérdd wyrzucanepywnosci s rozne grupy produktéw. Ponad 30% ankietowa-
nych przyznatoze wyrzuca przetwory mleczne, 27,6% —esa i wedliny. Owoce i wa-
rzywa wyrzucane byly przez 14,47%, a pieczywo pz&5% respondentow.

3. Coraz wgcej srodkéw masowego przekazu porusza problem marnatréavi44%
0s6b wskazaloze z informacjami na ten temat zetkrsie w Internecie, istotnyniro-
diem informaciji byty réwnig telewizja i radio (23,4%) oraz prasa (16,3%). Roajako
zrédto wiedzy zostata wskazana jedynie przez 5,6Tetowanych, natomiast 4,26%
0s6b w ogdle nie zetklo sie ze wzmiank na ten temat.

4. Wraz ze wzrosterwiadomdci 0 marnotrawieniwzywnosci na swiecie respon-
denci byli w stanie wskazauwarunkowania, jakie mogtyby dzigtanobilizujaco na
ograniczenie tych strat. Ponad 38% ankietowanycdtakiaczynnik uznato problem gto-
du i niedaywienia naswiecie, 36% — wysokie koszty zaggiane z marnotrawienieayw-
nosci, a 14% — skalproblemu.
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Summary. The aim of the study was to find out the opiniofishe inhabitants of Lublin on the
causes and scale of wasting food. Food wastingnégative economic, social and environmental
consequences. In the world, approx. 30% of proddeed is wasted in both poor and developed
countries every year. This problem also applieBdtand, where every year approx. 9 million tons
of food are thrown away at all stages of the fobdlir, i.e. production, distribution and consump-
tion. Results of the authors’ own research show &786 of the inhabitants of Lublin admit to
wasting food. Dairy products, meat and meat pragjuctit, vegetables and bread are most fre-
quently thrown away. According to the respondehtsjger and malnutrition, as well high costs
associated with waste disposal are the most impiofaators that may have an effect on reducing
the scale of food waste.
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