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			Wszystkie prawa zastrzeżone. Nieautoryzowane rozpowszechnianie całości lub fragmentu niniejszej publikacji w jakiejkolwiek postaci jest zabronione. Wykonywanie kopii metodą kserograficzną, fotograficzną, a także kopiowanie książki na nośniku filmowym, magnetycznym lub innym powoduje naruszenie praw autorskich niniejszej publikacji. 

			Autorka dołożyła wszelkich starań, aby zawarte w tej książce informacje były kompletne i rzetelne. Nie bierze jednak żadnej odpowiedzialności za ich użycie, ani za ewentualne szkody wynikłe z wykorzystania informacji zawartych w książce. 

			Droga Czytelniczko! Drogi Czytelniku!

			Jeśli chcesz ocenić tę książkę, zajrzyj na stronę: https://lubimyczytac.pl/ksiazka/
4910244/nie-smieci

			Możesz napisać tam swoją recenzję, uwagi, spostrzeżenia. 

			Zapraszam Cię do moich miejsc w sieci: www.nanowosmieci.pl (znajdziesz tu treści związane z drugim życiem rzeczy i ekologicznym stylem życia) oraz www.juliawizowska.com.pl (artykuły i nagrania na temat dobrostanu i naturalnych sposobów na zachowanie zdrowia). 
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			Nazywam się Julia Wizowska

			Była jesień 2015 roku, gdy wróciłam na stałe do domu po kilku latach nieustannych wyjazdów reporterskich do miejsc objętych konfliktami. Jako dziennikarka i fotoreporterka pracowałam na placu Tahrir podczas rewolucji w Egipcie. Z piórem i aparatem odwiedziłam Czeczenię po wojnie. Za mną była też seria podróży na Wschód: od Majdanu w Kijowie, po konflikt na Donbasie. Przede mną – współpraca przy książce o tym (ukazała się rok później pod nazwą „Po północy w Doniecku”). Wojna zszargała nerwy, więc aby się odstresować, wyciągnęłam zakurzone druty i szydełko – po latach wróciłam do dziergania, ono uspokaja. 

			Robiłam rzeczy do mieszkania: najpierw dywan z kupionej włóczki pochodzącej z recyklingu, później „sznurek” wykonałam samodzielnie ze starego prześcieradła i wydziergałam pufę.

			Po kilku takich przeróbkach postanowiłam założyć bloga, by dzielić się pomysłami na proste DIY „z niczego”. Z przedmiotów, które trafiłyby do kosza, gdyby nie zostały użyte ponownie. Tak narodziło się Na nowo śmieci. Moje miejsce w sieci.

			Zaczęłam się interesować, jaki jest los odpadów po tym, jak wyrzucimy je do kosza (dalej mam w sobie reporterskie zacięcie!). Dowiedziałam się przy okazji, że statystyczny Europejczyk „produkuje” rocznie średnio 502 kg śmieci. Jest tego tak dużo, że pływające w Oceanie Światowym śmieci wkrótce mogą utworzyć siódmy kontynent. Zaczęło mi zależeć na tym, aby ograniczyć ilość odpadów w swoim życiu i inspirować innych do podobnej postawy.

			Na blogu pisałam o ekologii, rozwiewałam mity na temat recyklingu, uczyłam prawidłowej segregacji odpadów, publikowałam przepisy na upcyklingowe przeróbki, pokazywałam jak starym i nadającym się już do wyrzucenia rzeczom dać drugie życie. Upcykling i ekologiczny styl życia promowałam w mediach, na konferencjach branżowych i na imprezach masowych. 

			Akurat wtedy w Polsce zaczęły się pojawiać kolorowe pojemniki na odpady, a wraz z nimi – coraz więcej pytań o to, jak segregować i po co. Dokąd później trafiają śmieci? Czy rzeczywiście wszystko odbiera jedna śmieciarka? Co ma szansę trafić do recyklingu? Czy w ogóle w Polsce przetwarza się odpady? I wiele innych pytań o bardziej przyjazny dla środowiska styl życia. Jak marnować mniej jedzenia? Na co zwracać uwagę, kupując ubrania, aby mieć pewność co do ich jakości? Czy wszystkie produkty reklamowane jako „bio” i „eko” rzeczywiście są w porządku? Od czego zacząć ograniczanie odpadów na co dzień? I jak zmieścić w małej kuchni pięć koszy?

			Zebrałam wszystkie pytania od czytelników i postanowiłam udzielić odpowiedzi w publikacji, którą teraz trzymasz przed sobą. 

			
					Przez dwa lata jeździłam po Polsce i przyglądałam się temu, co dalej dzieje się z zawartością naszych domowych koszy.

					Odwiedzałam sortownie, instalacje przetwarzania odpadów i recyklingu. 

					Byłam w kompostowni, dokąd trafiają kuchenne resztki. 

					W zakładzie odzyskującym używane ubrania z kontenerów. 

					W papierni, która przetwarza kartony po mleku i soku. 

					W spalarni, gdzie jedyne, czym mogą przysłużyć się wyrzucone przedmioty, jest ich energia. 

					Na czynnym składowisku, gdzie odpady przed śmiercią wydają jeszcze ostatnie tchnienie.

			

			Rozmawiałam z ekspertami i osobami, od lat zajmującymi się tym, co dla innych stanowi temat tabu. Wiele zobaczyłam, sporo się dowiedziałam. Z przyjemnością podzieliłam się tym na kolejnych stronach.

			Przedstawiłam też ludzi, którzy na różne sposoby przerabiają, odzyskują, ratują przedmioty i żywność. Opowiedzieli oni o swojej pracy i zarazili pasją.

			Ja ze swojej strony doradziłam, jak marnować mniej jedzenia, gdzie przekazać niebezpieczne przedmioty i substancje, które mamy w swoich domach oraz jak dbać o ubrania, aby posłużyły nam dłużej. Dowiesz się, jakie proste i tanie rozwiązania stosuję na co dzień dla ograniczenia ilości wyrzucanych rzeczy. Podsuwam też pomysł co do rozmieszczenia w domu pięciu koszy do segregacji – aby odpady miały szansę zostać surowcami, nie śmieciami.

			Chcesz się ze mną skontaktować? 

			Napisz: 

			czesc@juliawizowska.com.pl



			Pozbywamy się śmieci w najradykalniejszy 
i najskuteczniejszy sposób: nie patrzymy na nie,

			sprawiając, że stają się niewidzialne, i nie myślimy o nich, sprawiając, że stają się nie do pomyślenia.

			Z. Bauman 

			

Zamiast wstępu

			Oczy się kleiły, głowa ciążyła. Półtorej godziny do świtu – prawie środek nocy. Mknęliśmy przez puste miasto, z lekka zwalniając na pulsujących żółtym światłem sygnalizacjach. Musieliśmy zdążyć przed świtem – łatwiej się ukryć przed wzrokiem kamer po ciemku i w czarnych ubraniach. A nie chcieliśmy rzucać się w oczy, to pewne. Zastanawialiśmy się nad legendą na wypadek pojmania. − Mam znajomego, który, ilekroć zostanie złapany przez policję na marszu lub demonstracji, udaje Kanadyjczyka. Może to jest jakiś pomysł? − Tadeusz, z którym właśnie jechałam autem, na wszelki wypadek przykleił do kurtki kawałek czarnej taśmy izolacyjnej. Bo co za Kanadyjczyk miałby napis „Mazowsze” przy sercu? „Ubieram się ohydnie” − napisał poprzedniego wieczoru, gdy ustalaliśmy szczegóły spotkania. W planach mieliśmy: przedzieranie się przez zarośla, czołganie się po wilgotnej glebie, przedostanie się przez wygryzioną przez dziki dziurę w ogrodzeniu. Wyrwę Tadeusz zlokalizował kilka lat temu. Lubi przebywać w naturze, obserwować zwierzęta w lesie. Wsiada więc na rower i przemierza ścieżki. Jedna z nich kończyła się przy płocie, za którym była hałda – składowisko odpadów. − A wiesz – zagaił szeptem, by nie zakłócić panującej wokół ciszy – śniły mi się dziś dziwne rzeczy. Na przykład, że pojechaliśmy na górkę śmieci, a ona okazała się być na tyłach Sejmu. Tam akurat różne opcje polityczne urządziły demonstrację i nie mogliśmy wejść na składowisko.

			Chciałam na własne oczy zobaczyć, jak wygląda górka śmieciowa. Zwłaszcza że akurat ta miała być wygaszana i rekultywowana, co w tym wypadku oznaczało przekształcenie jej w stok  narciarski. Ile czasu musi jeszcze minąć, zastanawiałam się. Skontaktowałam się z Tadeuszem, który świetnie znał okolicę, a do tego, odkąd zlokalizował dziurę w płocie, szukał okazji, by dostać się na drugą stronę. − Tamtej dziury już nie ma, załatali, ale obok powstała druga. Dziki nigdy nie odpuszczą tej stołówki – powiedział, zanim przeczołgaliśmy się przez otwór w ogrodzeniu. 

			Szliśmy, ostrożnie stawiając kroki. Coś chlupnęło pod nogami. Kałuża. Długie źdźbło zaczepiło o sznurówki buta. Potknięcie. W pewnym momencie zaczęło się podejście – wijąca się do wierzchołka górki ścieżka. Autostrada dla pracujących tu buldożerów i spychaczy, bulwar dla dzików, oaza dla porastających pobocza pionierskich roślin i cmentarz dla wymieszanych z ziemią fragmentów śmieci. Wszędzie walały się posiekane plastikowe opakowania po detergentach, nakrętki od butelek, słomki do napojów, fruwały strzępy reklamówek. Zostały tam pogrzebane w wielu warstwach. Jeśli w przyszłości do składowiska dotrą archeologowie, orzekną: tę górkę stworzył człowiek z początku epoki antropocenu. 

			Nazwę „antropocen” wymyślił w 2000 roku Paul Crutzen, holenderski chemik, który wraz z dwoma innymi naukowcami zdobył Nagrodę Nobla za pracę nad zmianami ilości ozonu w atmosferze (gdyby nie to odkrycie, a w związku z nim – zmniejszenie emisji freonu, który był stosowany w wielu gałęziach przemysłu, do 2050 roku zniknęłoby dwie trzecie warstwy ozonowej  Ziemi, co przełożyłoby się na wzrost zachorowań skórnych i poparzeń słonecznych). Siedząc pewnego razu na zebraniu i słuchając wykładu o holocenie, epoce geologicznej, która zaczęła się 11 700 lat temu i oficjalnie trwa do dziś, nie wytrzymał i krzyknął: Przestańmy! Nie żyjemy już w holocenie, tylko antropocenie! Na sali zapadła cisza, ale w przerwie na kawę nazwa epoki była głównym tematem rozmów naukowców. 

			Już wcześniej zastanawiano się nad właściwym określeniem. Kanadyjski oceanograf specjalizujący się w biologii organizmów morskich, Daniel Pauly, proponował dla nowej ery nazwę „myxocen”, z greckiego muksa oznacza szlam lub śluz. Entomolog z Uniwersytetu Stellenbosch w RPA, Michael Samways, sugerował „homogenocen” dla podkreślenia coraz mniejszej różnorodności biologicznej na świecie. Amerykański biolog Michael E. Soulé orzekł natomiast, że żyjemy w katastrofiku. Wszystkie te pomysły, na czele z antropocenem (z greki: anthropos – człowiek), sprowadzają się do jednego: nowa epoka geologiczna to czas dominacji ludzi. 

			Wcześniejsze etapy w życiu Ziemi wyznaczały naturalne wydarzenia. Uderzenia meteorytu, przesuwanie się płyt tektonicznych czy częste erupcje wulkanów. Za początek holocenu uważa się moment, kiedy na planecie podniosła się średnia roczna temperatura. Spowodowało to topnienie lądolodu, który pokrywał wówczas między innymi północną część dzisiejszej Polski. W pejzaż na trwałe wpisały się różnogatunkowe lasy, uformował się Bałtyk, powstały gleby, żwiry i piaski. Wymarły gatunki zwierząt przystosowanych do życia w dotychczasowych warunkach, jak mamuty, a na ich miejscu pojawiły się nowe, których część potem udomowiono – jak kozy, świnie, bydło. Zmiany te zachodziły na przestrzeni tysięcy lat i były naturalne. 

			Antopocen jest inny. Obecnie ekosystemy również się zmieniają, ale za główną przyczynę tego stanu rzeczy uznaje się działalność człowieka. Zdaniem części naukowców, wśród nich Paula Crutzena, antropocen zapoczątkowała rewolucja przemysłowa z 1750 roku. Wskutek gwałtownego wzrostu ilości spalanego węgla zmienił się skład atmosfery, w górę poszybowała średnia temperatura powierzchni Ziemi, stając się zalążkiem zjawiska nazywanego dziś globalnym ociepleniem albo zmianami klimatu. 

			Inni badacze początek nowej epoki w dziejach Ziemi typują na rok 1610 – ponad sto lat po dotarciu Europejczyków do Ameryki pojawiły się globalne konsekwencje podboju. Wzmożony ruch handlowy spowodował szybką wymianę gatunków roślin i zwierząt między kontynentami, niewystępującą wcześniej w historii Ziemi na taką skalę. Z kolei wytępienie przez ludzi z Europy około 50 milionów przedstawicieli rdzennej ludności, żyjącej głównie z rolnictwa, zmienił krajobraz Ameryki Łacińskiej. Wróciły lasy i inna roślinność, które intensywnie pochłaniały dwutlenek węgla – spadek stężenia CO₂ w atmosferze Ziemi można odczytać z pęcherzyków powietrza uwięzionych w lodowcach Antarktydy. 

			Najwięcej jednak ekspertów skłania się ku opinii, że antropocen zaczął się dopiero po drugiej wojnie światowej. W latach 50. XX wieku nastąpił gwałtowny wzrost wydobycia ropy naftowej. Rozwinął się przemysł tworzyw polimerowych, które najczęściej nazywamy po prostu plastikiem. Regularnie odbywały się testy broni jądrowej, głównie w Stanach Zjednoczonych i w Związku Radzieckim. To właśnie na pyły promieniotwórcze, popiół z paliw kopalnych i tony plastikowych odpadów natrafią następne pokolenia szukające pamiątek naszych czasów.

			Kawałek zderzaka samochodowego, stercząca z ziemi końcówka rury, fiszbina biustonosza, skuwka długopisu, pęknięty żółty balonik. Wszystko, co nie zostało wbite przez buldożery w ziemię, leżało na powierzchni. Wyręczaliśmy maszyny podeszwami: szliśmy drogą, a ona pięła się, ślimakiem okalając górkę. Aż po sam szczyt, na którym czerwony reflektor ostrzegał samoloty przed zderzeniem z najwyższym punktem w okolicy – śmieciowym kopcem.

			Historia składowisk jest równie długa co dzieje skupisk ludzkich. Dzięki pierwszym wysypiskom sporo wiemy o życiu codziennym dawnych cywilizacji. Współcześnie jednak „produkujemy” więcej odpadów niż kiedykolwiek w historii. Z łatwością kupujemy nowe rzeczy, więc szybciej pozbywamy się starych. Każdego dnia przeciętna czteroosobowa rodzina w Polsce wyrzuca około czterech kilogramów śmieci. Co się z nimi dzieje dalej? Główny Urząd Statystyczny podaje, że w 2022 roku prawie półtora kilograma z tych czterech trafił na składowisko odpadów. I tak nieźle – we wcześniejszych latach składowano więcej niż połowę odpadów odbieranych z naszych domów. Pozostałe odpady z dziennego „przydziału” statystycznej rodziny były natomiast odzyskiwane: 1 kilogram trafił do recyklingu, pół kilo – do kompostowni, a 700 gramów – do spalarni odpadów. 

			Spalarnie są przez wielu ekspertów uważane za najmniej odpowiedni sposób pozbywania się odpadów. Co prawda szybko znikają i dzięki temu nie powiększają składowisk, a do tego w procesie ich spalania jest produkowana energia (a to ważne w czasach wyczerpujących się zasobów kopalnych), ale z drugiej strony − generują zanieczyszczenia. Większa oszczędność energii wiąże się zaś z recyklingiem surowców wtórnych. 

			Surowcem wtórnym mogą być opakowania po żywności, butelki po napojach, puszki, tekturowe opakowania po przesyłkach, stare ubrania, kapsle i nakrętki. To wszystko, co da się ponownie wykorzystać, produkując rzeczy o takim samym albo podobnym przeznaczeniu. Plastikowe butelki po wodzie i opakowania kosmetyczne w specjalnych zakładach są przerabiane na: doniczki, długopisy, zabawki, żywice poliestrowe wchodzące w skład farb i lakierów, folie i worki na śmieci, a nawet odzież. Słoiki po sosach i dżemach oraz szklane butelki są z kolei przetapiane w hutach na nowe opakowania. Z makulatury powstają ryzy do drukarki, papier toaletowy, tektura i gazety. Z puszek aluminiowych – kolejne puszki. Recykling pozwala zaoszczędzić nie tylko energię, ale też zasoby naturalne, które byłyby niezbędne do wytworzenia tychże słoików czy puszek od nowa. Jest też doskonałą alternatywą dla składowiska, bo odpady otrzymują kolejne życie. 

			W tym procesie potrzebne jest jednak nasze wsparcie. Jesteśmy pierwszym ogniwem w łańcuchu odzysku i pełnimy w nim bardzo ważną funkcję: wstępnie selekcjonujemy odpady. Bez tej selekcji odzysk byłby utrudniony albo nawet niemożliwy. Właśnie dlatego na naszych osiedlach w całej Polsce pojawiły się kontenery w różnych kolorach: niebieski na papier, żółty do tworzyw sztucznych i metalu, zielony na szkło, brązowy na odpady biodegradowalne i czarne dla śmieci resztkowych. Odebrane w sposób selektywny odpady przekazywane są dalej. Szklane opakowania trafiają do hut szkła. Kuchenne obierki i sucha trawa – do kompostowni. Papier, tektura, plastik i metal – do firm zajmujących się przetwarzaniem tego rodzaju materiałów. Zawartość czarnego pojemnika na odpady zmieszane jest niekiedy zawożona do specjalnych instalacji. Tam całość przeglądana jest pod kątem przydatności: czasami mieszkańcy wyrzucają do tego kontenera przedmioty, które jeszcze mogą trafić do odzysku. Chociaż nie łudźmy się – najczęściej wymieszane w ten sposób odpady są tak zanieczyszczone, że nie nadają się do recyklingu. Jadą więc na składowisko lub do spalarni. 

			Recykling – to jeden ze sposobów na podarowanie rzeczom kolejnego życia, ale nie jedyny. Możemy również na własną rękę odzyskiwać niepotrzebne i szykowane do wyrzucenia przedmioty, sprawiając, że zamiast trafić do kosza, będą nam służyły w nowej odsłonie jeszcze jakiś czas. 

			Gdy miałam 12 lat, po raz pierwszy przerobiłam stare rzeczy na nową. Marzyłam o nauce gry na gitarze i na urodziny dostałam od babci instrument. Chciałam go natychmiast zabierać na wycieczki, zabłysnąć. Był tylko jeden problem: gitarę dostałam bez pokrowca. Wyciągnęłam więc z szafy przykrótkie dżinsy, w schowku krawieckim mamy znalazłam suwak, a od starego plecaka odprułam ramiączka. I przystąpiłam do pracy: jedną nogawkę założyłam na gryf gitary, drugą nogawką – zszytą razem z resztą spodni – przykryłam pudło, wstawiłam też zamek błyskawiczny z boku, a z tyłu dwa skórzane uchwyty. Aby poprawić efekt i zasłonić przetarcia na dżinsie, dodałam punkowe naszywki i pisane flamastrem peany na cześć ulubionych zespołów muzycznych. Polubiłam ten pokrowiec: towarzyszył mi przez wiele lat i kilka tysięcy kilometrów podróży. Do tej pory mam do niego sentyment. Jest pierwszą upcyklingową rzeczą, którą zrobiłam – a wtedy nawet nie wiedziałam o istnieniu pojęcia „upcykling”. Podobnie jak recykling oznacza ono odzysk, ale bardziej artystyczny i uprawiany na własną rękę. 

			– Czy nie łatwiej po prostu kupić coś nowego? – takie pytania zadawano mi bardzo często. Odpowiadałam zawsze, że dzięki przeróbkom doceniamy wartość posiadanych rzeczy, rozwijamy kreatywność, ograniczamy wydatki, które ponieślibyśmy, chcąc kupić analogiczny przedmiot w sklepie, ale przede wszystkim zmniejszamy ilość śmieci w swoim otoczeniu. 

			Powoli świtało. Staliśmy na najwyższym wzniesieniu w okolicy – górce śmieciowej – i spoglądaliśmy w dół na śpiące jeszcze miasto. Może kiedyś jego mieszkańcy będą spędzali tu dni wolne, zimą jeździli na nartach i opowiadali dzieciom, że znajdują się na terenie dawnego składowiska odpadów. Zanim tak się stanie, minie sporo czasu. Być może więcej, niż zajęło mieszkańcom usypanie kopca. 

			– Zobacz! – krzyknął Tadeusz. Zza zielonych gałęzi dzikich krzaków przebijała duża pomarańczowa plama. Dynia! Rozejrzeliśmy się: nasłoneczniony stok górki usiany był takimi plamami. – Pewnie ktoś wyrzucił do kosza miąższ z pestkami, a one doskonale poradziły sobie na wygaszanym składowisku – strzelaliśmy. Szkoda tylko, że dynie z takiego podłoża średnio nadawały się do jedzenia. Zostały zmarnowane, a mogły wcześniej, jeszcze w postaci miąższu, trafić do przydomowego kompostownika i stać się nawozem dla roślin. 

			Dlatego tą książką chciałabym zachęcić do myślenia o odpadach przed wyrzuceniem do kosza. Do czego jeszcze mogą posłużyć? Czy da się marnować mniej? Ile środowisko zaoszczędzi na tym energii? Jak dużo wysypisk dzięki temu nie powstanie? O wszystkim, czego pozbywamy się dziś, pomyślmy nie jako o bezwartościowych śmieciach, tylko surowcach: do odzysku w instalacjach albo samodzielnego przetwarzania. Z korzyścią dla nas i świata, w którym żyjemy. 

		


		
			

Rozdział I 

			Marnowanie od kuchni

			[image: ]

			Pewnego pięknego popołudnia postanowiłam, że w najbliższym tygodniu będę się żywiła freegańsko. Zamierzałam wykarmić siebie niechcianą żywnością. Tym, czego ludzie się pozbywają: wyrzucają, oddają, dzielą się, odsprzedają taniej, a co nadal jest zdatne do spożycia. 

			Freeganizm (od free – wolny, darmowy, i veganism – weganizm, choć to wcale nie oznacza, że wszyscy członkowie są na diecie roślinnej) jest ruchem, który powstał w opozycji do konsumpcyjnego stylu życia. Głównym celem freegan jest ograniczenie produkcji śmieci i marnotrawstwa jedzenia. W Polsce zwolennicy ruchu często nazywają siebie kontenerowcami, co wzięło się od poszukiwania żywności w należących do supermarketów pojemnikach na odpady. Bardzo waż-
nym elementem ruchu jest dzielenie się zdobytym jedzeniem z rodziną, znajomymi i innymi freeganami. 

			I tu cała na biało do akcji wkroczyłam ja. Poprzez eksperyment chciałam sprawdzić, czy da się wyżywić poza mainstreamem, czerpiąc jedynie z żywności pełnowartościowej, acz wyprodukowanej w nadmiarze i przez to prawdopodobnie skazanej na zmarnowanie. 

			Nazajutrz wyjadałam resztki z własnej lodówki. Klasyczny, ale ewoluujący w zależności od dostępnych składników, przepis na duszone warzywa w sosie pomidorowym pozwolił w sensowny sposób zagospodarować połówkę cebuli, jedną paprykę, „ogonek” cukinii, pozostałe po sałatce pół puszki groszku i koncentrat z dna słoika. Ściągnęłam jeszcze na zaś trzy aplikacje: Foodsi, ResQ Club i Too Good To Go. Wszystkie działają podobnie. Pozwalają przeglądać na smartfonie lokale – restauracje, sklepy, piekarnie, cukiernie – które tego dnia nie wyprzedały wszystkich lunchów i szybko psującej się spożywki i przed zamknięciem wolą je odstąpić za ułamek ceny, niż wyrzucić do kosza.  

			O świcie drugiego dnia eksperymentu, krążąc po raz pierwszy po pewnym bazarku w poszukiwaniach pasmanterii, z zaskoczeniem odkryłam, że w jednym z butików funkcjonuje jadłodzielnia. Szafka i lodówka do dzielenia się jedzeniem. Kto ma za dużo – przynosi, kto ma ochotę – bierze. W tej akurat było samo pieczywo. Zajadając się tostami francuskimi na drugie śniadanie, przejrzałam mapkę wszystkich warszawskich jadłodzielni. A co, dobry pomysł odwiedzić niektóre, gdy będę załatwiała sprawunki na mieście! Zaczęłam od najbliższej. Ktoś zostawił w niej rabarbar. Idealny do ciast, tart i wypiekanych deserów, o ile ma się pod ręką działający piekarnik. Ja chwilowo nie miałam, więc powtarzając w duchu jak mantrę, że sztuką jest też w porę odpuścić, ruszyłam do kolejnego punktu. Coś mi jednak nie dawało spokoju. Szybka weryfikacja w wyszukiwarce: no tak, ktoś wymyślił przepis na leczo rabarbarem! Trudno, zgarnę wiecheć w drodze powrotnej. W lodówce numer dwa na zabranie czekało mnóstwo pieczywa i jeden kalafior. Tego warzywa przepis nie uwzględniał, ale trochę chleba zgarnęłam. Będzie do leczo, pomyślałam, bo cały poranny urobek usmażył się już na patelni. Trzeciej jadłodzielni szukałam długo. Chodziłam wte i wewte, zaglądałam za winkle, a niebieski punkcik nawigacji kręcił się jak szalony wokół miejsca zaznaczonego na mapie. Pukałam nawet do zamkniętych anonimowych drzwi w pobliżu, choć szafka miała być na zewnątrz, opatrzona charakterystycznym seledynowym plakatem. I kiedy, zmęczona już grą w chowanego, przysiadłam na murku, by jeszcze raz przyjrzeć się w internecie opisowi punktu, zauważyłam uwagę w nawiasie: „obecnie nie funkcjonuje”. Niedobrze. Ale może chociaż tego kalafiora wezmę, pocieszałam się, drepcząc kilometr z powrotem do poprzedniej jadłodzielni. Kto powiedział, że mam się trzymać przepisu? Skroi się, będzie danie. I tak leży niepotrzebny. Ale nie leżał. Gdy wróciłam, w lodówce numer dwa pozostało już tylko pieczywo. Po rabarbar w swojej okolicy wracałam więc pędem. Z przystanku na bazar leciałam w podskokach i na finiszu... pocałowałam się z bramą. Dziękujemy za wizytę – głosił plakat nad kłódką – zapraszamy ponownie jutro. Czyli po rabarbarze. Dobrze, że w domu miałam jeszcze trochę duszonych warzyw z wczoraj. 

			Na szczęście kolejny dzień przyniósł bardziej hojne dary. Rano zgarnęłam z jadłodzielni  wegańską zupę z zielonych warzyw i dwa jabłka. Po południu – pęk rzodkiewki. Nie powiem, że była to królewska uczta, ale smaczne pierwsze danie z lekką sałatką i duszone na słodko jabłka z cynamonem na obiad oraz smarowidło z liści rzodkiewki, przyprawionych i posiekanych z czosnkiem, oliwą i pestkami słonecznika do kanapek (które to pieczywo również podjęłam ze społecznej lodówki) na kolację całkiem nieźle dawały radę. 

			Czwartego dnia eksperymentu postanowiłam wypróbować aplikacje. Nie, żeby wcześniej to postanowienie było mi obce, ale najwidoczniej brakowało szczęścia, bo co zerkałam na ekran – wszystkie zestawy były akurat wyprzedane. A tym razem się udało! I od razu w dwóch miejscach! Trzy aplikacje, które pobrałam – ResQ, Foodsi i TooGoodToGo – pośredniczyły między lokalami a klientami. Jeśli jakaś knajpa, sklepik albo piekarnia nie sprzedały tego dnia wszystkich wypieków, posiłków lub miały produkty ze zbliżającym się terminem ważności, wstawiały je do aplikacji w niższej cenie. Użytkownik zaś wybierał interesującą go ofertę, płacił online i jechał po odbiór zwykle tuż przed zamknięciem lokalu. Obie strony miały z tego zysk: przedsiębiorca, zamiast wyrzucać żywność, zarabiał na niej co nieco, a klient kupował za połowę wartości. Jeśli zdarzyło się, że mimo wcześniejszej deklaracji knajpa wyprzedawała wszystkie posiłki na miejscu, odwoływała ofertę i zwracała pieniądze użytkownikowi. Z zakupem wypadało się spieszyć: latem 2019 roku, gdy przystąpiłam do eksperymentu, aplikacje dopiero zaczynały w Polsce działać, więc chętnych na okazyjne zestawy było więcej niż oferujących je miejsc. Trzeba było też gustować w niespodziankach. Lokale nie mogły przewidzieć, jakie dokładnie dania zostaną na koniec dnia, dlatego w ofercie nie podawały szczegółów (tylko w ResQ, wyjątkowo, kawiarnie dokładnie opisywały sprzedawane dania). Dopiero na miejscu użytkownik odkrywał, za co zapłacił. Tak oto w pierwszej knajpie przeżyłam rozczarowanie. Gdy przyjechałam, pizzeria miała już przyszykowany do odbioru zestaw lunchowy. Za 15 zł dostałam tagliatelle z łososiem i suszonymi pomidorami oraz zupę z mięsem, którego nie jem. Wszystko, niestety, w jednorazowych opakowaniach. Wyboru nie było, zestaw zwinęłam. A drogi powrotnej musiałam nadłożyć, by zostawić w jadłodzielni danie dla kogoś innego. Kolejną ofertę w aplikacji wybierałam już bardzo rozważnie. Knajpa miała w menu posiłki mięsne? Odpadała. Wystawiała potrawy lunchowe? Najpierw sprawdzałam, co jest daniem dnia. Wolałam nie ryzykować. Jeszcze lepiej, gdyby trafił się lokal, który już znałam. I voilà! Ofertę wrzuciła SoupCulture – knajpa serwująca wegańskie i wegetariańskie zupy w wypiekanych z mąki kubkach. Jadłam już tam wcześniej, smakowało mi. Trafił swój na swego – pomyślałam, gdy w aplikacji dostałam powiadomienie, by z myślą o środowisku zabrać ze sobą do lokalu własne opakowania. Za 6,99 zł napełniono mi słoik pysznym hiszpańskim chłodnikiem gazpacho i włożono jadalny kubek do mojego bawełnianego woreczka. 

			Piąty dzień eksperymentu rozpoczęłam od przeglądu internetowych grup dla freegan. Zasady były proste: kto miał do oddania (nieodpłatnie!) jedzenie, wrzucał zdjęcia i przybliżoną lokalizację. Chętni zgłaszali się w komentarzach, a w wiadomościach prywatnych pytali o dokładny adres. O ustalonej porze jechali po odbiór żywności, najczęściej do domu oddającego. Mam porcję wege bigosu. Za dużo ugotowaliśmy, nie zjemy wszystkiego sami – przeczytałam. Biorę! Dotrę za 15 minut – odezwałam się w komunikatorze. Chwilę później pakowałam już do torby pudełko duszonej w pomidorach kapusty ze śliwkami. I jedną kukurydzę, bo właścicielka nie miała pomysłu na samotną kolbę, więc zapytała, czy mi się nie przyda. Przyda się. Do czegoś na pewno.

			Okazja nadarzyła się już nazajutrz. Podlewając wystawioną na balkon monsterę, zauważyłam, że jakaś obca zielenina podkradała jej w doniczce przestrzeń życiową. Na pewno wiecie, co to za stwór – wysłałam zdjęcie do dziewczyn, z którymi współprowadziłam w Warszawie pracownię. Gosia Ruszkowska i Kaja Nowakowska, znane jako duet Mead Ladies, zęby pozjadały na dzikich roślinach jadalnych. To żółtlica – odpisała Kaja. Możesz ugotować z niej ajiaco – dodała Gosia. Bingo! Szybki research w sieci podpowiedział, że ajiaco bogotano jest tradycyjną zupą kolumbijską i do przyrządzenia jej będę potrzebować jeszcze kilku składników. Ziemniaków, cebuli, czosnku, kolendry, selera naciowego, szczypiorku, soli, pieprzu, chili, śmietany, którą można zastąpić mlekiem kokosowym, kaparów i właśnie jednej kukurydzy. Kurczaka z oryginalnego przepisu wykreśliłam, zapas przypraw miałam, resztę ingredientów musiałam niestety dokupić. Po dwóch godzinach krojenia, pichcenia, mieszania, rozgniatania, wyjmowania z gara składników i dorzucania kolejnych, zajadałam się zabieloną zupą, w której pływały kawałki kukurydzy i kapary. Ciekawy pomysł na wykorzystanie chwastu i zbędnej kukurydzy, choć byłoby sporym nadużyciem powiedzieć, że zupa powstała wyłącznie z niechcianych roślin. Monstera z pewnością jednak była kontenta, w końcu miała donicę wyłącznie dla siebie.

			Siódmego dnia postanowiłam zajrzeć do koszy na śmieci. Ale nie osiedlowych kontenerów, tylko pojemników przy punktach handlowych. Każdego dnia trafia do nich sporo niesprzedanej żywności: część ma bliską datę ważności, niektóre lekko po terminie, nieatrakcyjne z wyglądu, choć wciąż nadające się do jedzenia warzywa i owoce. Udałam się na bazarek późnym popołudniem, gdy sprzedawcy powoli zamykali kramy i odkładali na bok produkty, które nie miały szansy następnego dnia trafić na ladę. Znosili potem te skrzynki do jednego miejsca, przy koszach na śmieci, gdzie czekałam na nie z torbami na zakupy. Jako pierwszy do środka wskoczył głąb kapusty. Był trochę poturbowany, ale wystarczyło zerwać zewnętrzne liście, aby dojrzeć pod spodem całkiem dobre warzywo. Trzy całe i jędrne pomidory wyłowione z krwawej miazgi pobratymców (jak one się tam uchowały albo czemu trafiły?). Garść pieczarek. Pudełko truskawek, z którego należało wybrać pojedyncze psujące się sztuki. Pęk nadwiędłych rzodkiewek. W domu włożyłam je do miski z wodą – odżyły! A duszoną z pomidorami i pieczarkami kapustą zajadałam się jeszcze przez następnych parę dni. Odgrzewana potrawka smakowała równie dobrze, jeśli nie lepiej. 

			Dlaczego zdecydowałam się na ten eksperyment? 

			Bo przeraża mnie skala marnowanego na co dzień jedzenia. 

			Twórcy aplikacji Too Good To Go podają, że na świecie co sekundę wyrzucanych jest ponad pięćdziesiąt ton jedzenia. Gdy mowa o marnowaniu żywności w Polsce, media od lat posługują się tymi samymi danymi statystycznymi. Według nich rocznie wyrzucamy w Polsce dziewięć milionów ton jedzenia, z czego dwa miliony ton my, konsumenci, sześć milionów – rolnicy, a pozostały milion dzieli między sobą przemysł przetwórczy, handel detaliczny, hotele i restauracje. – To przestarzałe informacje – mówiły Magdalena Bryksa-
-Szymańczak i Maria Kowalewska z Federacji Polskich Banków Żywności. Rzeczywiście, tak chętnie powielane przez media liczby biorą swój początek w badaniach opracowanych prawie dwadzieścia lat temu. Tymczasem najnowszy raport Banków Żywności „Nie marnuj jedzenia 2023” informuje, że każdego roku wyrzucamy do kosza dokładnie 4,8 milionów ton produktów spożywczych. Z czego sześćdziesiąt procent my – konsumenci. Jest różnica, prawda?

			Zanim jednak zajrzymy do własnych lodówek i zastanowimy się, dlaczego wyrzucamy tak dużo jedzenia, prześledźmy drogę żywności od pól do naszych domów i zobaczmy, w jaki sposób jest ona na różnych etapach marnowana. Zacznijmy od upraw. 

			Adam ma plantację truskawek, do tego jest doradcą jagodowym i pomaga innym rolnikom produkować maliny, truskawki i wiśnie. Spotkaliśmy się latem 2018 roku, kiedy to wyjątkowo obrodziły owoce i warzywa. Wydawałoby się – powód do szczęścia. Tymczasem rolnicy protestowali pod Sejmem w Warszawie, sadownicy oddawali chętnym za darmo część urodzaju, a niezbierane owoce marniały na plantacjach. Skąd ten kryzys? - Powiedzmy, że jedno gospodarstwo w każdym sezonie ma potencjał do wyprodukowania stu ton owoców. Tyle może uzyskać maksymalnie. Zawsze jednak jest coś ograniczającego produkcję: mrozy, które uszkadzają rośliny, wiosenne przymrozki, które niszczą kwiaty, albo deszczowe lato. Finalnie taki plantator produkuje sześćdziesiąt ton. Ale w tym roku mamy dobre warunki pogodowe, więc uzyskuje dziewięćdziesiąt ton. Gdy zsumuje się potencjał u wszystkich gospodarzy, powstaje nadprodukcja – tłumaczył plantator. Przy nadprodukcji owoce się marnują. 
– Bo co zrobić? Można podkręcić śrubę zakładom przetwórczym, ale one też mają swoje moce przerobowe. Jeśli wcześniej przerabiały dwadzieścia ton dziennie, to mogą zwiększyć do dwudziestu pięciu, ale nie stu ton dziennie. 

			Nie da się też wyprodukować na polu dokładnie tyle żywności, ile zjemy, bo rolnik nigdy nie wie, jak dużo plonów zmarznie, wyschnie albo zmoknie. Traktuje więc potencjalnie zmarnowaną żywność jako bufor na wypadek złych warunków pogodowych lub niedoboru siły roboczej przy zbieraniu owoców i warzyw. Gdyby w imię niemarnowania jedzenia postanowił w następnym roku wyprodukować sześćdziesiąt ton (czyli tyle, ile w „normalnych” warunkach zbiera ze swojej obliczonej na sto ton plantacji), pod koniec kiepskiego sezonu mógłby uzyskać zaledwie trzydzieści pięć. Jeśli podobnie postąpiliby również inni rolnicy, pojawiłby się niedobór, a ceny owoców i warzyw poszybowałyby w górę. Inna kwestia, że gdy na rynku są braki, nie marnuje się nic. – W zeszłym roku, przy niedoborze jabłek, do sprzedaży trafiały nawet owoce, które miały tylko trochę rumieńca. Ale w tym roku, gdy jest nadprodukcja, całe jabłko musi być czerwone. Skoro supermarkety mogą wybierać, biorą tylko te ładniejsze – mówił Adam. 

			Z pola rolnika na nasze stoły owoce docierają trzema różnymi drogami. Pierwszą kroczą produkty niskogatunkowe. Plantator, dajmy na to malin, sprzedaje do skupu niekoniecznie dorodne i błyszczące okazy, tylko najwięcej jak się da. Chodzi wyłącznie o ilość, bo ze skupu maliny trafiają do zakładów przetwórczych, gdzie są przerabiane na dżem albo sok. Owoce lepszej jakości idą na sprzedaż na rynku krajowym: nad ranem rolnik rozstawia kram na giełdzie, dokąd po maliny zjeżdżają właściciele sklepików osiedlowych, warzywniaków, handlarze z targów i  straganów. Ta droga (numer dwa) między producentem a konsumentem jest najkrótsza, bo pośrednik jest tylko jeden – sprzedawca. Inaczej sytuacja wygląda w przypadku handlu w supermarketach, czyli trzeciej drogi. Jako że pojedynczy rolnik nie ma potencjału, by obsługiwać sklep o dużych zapotrzebowaniach, sprzedaje owoce do grupy producenckiej. Grupa łączy towar z wielu gospodarstw i wysyła go do centrum dystrybucyjnego, czyli magazynu danej sieci marketów. Dopiero stamtąd maliny wyruszają do poszczególnych sklepów. Mija około trzech dni, zanim zerwany owoc trafia na półkę. – Ludzie się oburzają, że rolnicy dostają w skupie złotówkę za kilogram malin, a potem supermarkety sprzedają go klientom po kilkadziesiąt złotych. To nie jest jednak ten sam owoc. „Malina za złotówkę” to produkt niskogatunkowy dla zakładów przetwórczych, natomiast malina przeznaczona do sieci handlowej musi pochodzić z odmian, które wytrzymują długi transport. Te odmiany są drogie. Owoce nie mogą być też zbierane kombajnem, a zatrudnienie pracowników do ręcznych zbiorów podwyższa cenę – wyjaśniał Adam, właściciel plantacji i doradca jagodowy. 

			Niektóre owoce i warzywa, aby zostały przejęte przez supermarkety, muszą dodatkowo spełniać unijne normy jakościowe. Na przykład średnica brzoskwiń i nektarynek ma wynosić minimum pięćdziesiąt sześć milimetrów, zimą dopuszcza się owoce odrobinę mniejsze. Skórka jabłka najwyższej klasy może mieć nieznaczne wady, pod warunkiem że nie przekraczają one dwóch centymetrów długości albo jednego centymetra kwadratowego powierzchni. Truskawki powinny mieć kielich i połyskliwy wygląd. Papryka musi być jędrna i z równo odciętą szypułką. A winogrona – równomiernie rozmieszczone w gronie. 

			Owoce i warzywa niewystarczająco duże, błyszczące i czerwone często już na etapie zbierania są odrzucane przez rolników i sadowników. – Sieć handlowa nie chce przyjmować takiego produktu, bo płaci za konkretną jakość. My, konsumenci, również płacimy za jakość i teoretycznie wolimy z niej nie schodzić. Nie chcemy w sklepie wybierać żółtego pomidora, który powinien być czerwony, ani najmniejszej papryczki wśród dużych papryk – tłumaczyła Maria Kowalewska z Federacji Polskich Banków Żywności. Plantator Adam podawał przykład: – Grad pobije rosnące jabłko, zrobią się na jego skórce odgniecenia. I to już zmarnowane jabłko, bo dziewięć na dziesięć osób w sklepie po to jabłko nie sięgnie. Choć to owoc równie smaczny, a jego wygląd nie ma wpływu na walory zdrowotne. Sklepy narzucają producentom normy, ale to dlatego, że klienci wymagają idealnych owoców i warzyw. 

			Niektóre sieci handlowe eksperymentują i wprowadzają do sprzedaży nieidealne produkty, dają nawet na nie niższe ceny. Dzięki temu rolnik ma szansę sprzedać owoce i warzywa, których inaczej nawet by nie zbierał, a konsument może kupić taniej produkty równie dobre, tyle że mniej reprezentacyjne. To świetne rozwiązanie, szkoda, że niezbyt rozpowszechnione. Najczęściej jest odwrotnie: supermarkety pozbywają się owoców i warzyw, gdy choć trochę stracą na wyglądzie. 

			Archie i Ania taką żywność ratują przed zmarnowaniem. Są freeganami, wyszukują dobre jedzenie wyrzucone przez sklepy i sprzedawców z targu, ale też przygarniają niepotrzebne produkty, zanim wylądują one w koszu. To ich forma protestu wobec konsumpcyjnego stylu życia i niezgoda na marnotrawienie żywności. 

			Archie po raz pierwszy wybrał się na freegańskie łowy w 2013 roku: umówił się z koleżanką, razem poszli pod Biedronkę. – Fajna przygoda, a że nie byłem za bogaty, cieszyłem się ze sporej ilości dobrego jedzenia. Pamiętam, że znaleźliśmy wtedy banany i paprykę. Innym razem w kontenerze pod supermarketem trafiłem na cytryny. Leżało ich więcej, niż byłem w stanie unieść. Chciałem zabrać wszystkie, ale nie wiedziałem, co z nich zrobić, by szybko się nie popsuły. 

			Ania pierwszy kontakt z ratowaniem niechcianej żywności miała w wieku ośmiu lat. – Na wsi, gdzie wychował się mój dziadek, jest zakład utylizujący odpady mięsne. Kolega dziadka pracował tam i przynosił mu zapakowane mięso, które było przed upływem terminu przydatności albo lekko po terminie. Pamiętam, jak byłam zgorszona, gdy dziadek zjadł kurczaka przeterminowanego o dwa dni. Dziadku, mówiłam, ty umrzesz. Czasami moja mama częstowała tym psy. Co było zabawne, bo mówiła: Faficzku, co dziś zjesz: sznycel wiedeński czy polędwicę wołową? A może szyneczkę? 

			Lata później Ania trafiła na facebookową grupę Zero Waste Polska i po zapoznaniu się z postami o marnowaniu żywności postanowiła zajrzeć do kontenerów najbliższego supermarketu. – Sklep nie miał typowego śmietnika, tylko kontener z drzwiczkami, który się otwierał jak szafka, a w środku na półkach leżały produkty. Pełno jedzenia! Dużo brokułów, trochę wędlin, sporo owoców, które już podgniły, i góra chleba. Po drugiej stronie śmietnika też coś było, ale nie zdążyłam zobaczyć, bo mnie spłoszył ochroniarz – opowiadała Ania. Śmietniki przy sklepach zwykle są zamykane albo pilnowane. – Raz się przestraszyłem – wspominał Archie. – Aby wejść do kontenera, należało przeskoczyć przez murek pomiędzy dwoma pomieszczeniami. Gdy byłem w środku, usłyszałem, że ktoś jeszcze skoczył. Okazało się, że to inni freeganie. Co prawda chwilę później wpadł ochroniarz, ale pozwolił nam wszystko zabrać. 

			Archie woli odwiedzać targowiska. Lubi zwłaszcza bazarek w swojej dzielnicy. – Sprzedawcy nie wyrzucają tam produktów do śmieci, tylko odkładają na bok i nie przeszkadzają w przeglądaniu. Zawsze można znaleźć pomidory i śliwki, od czasu do czasu też awokado i mango, choć to w dużej mierze zależy od szczęścia i pogody. Przed deszczem klienci znikają i sprzedawcy zwijają stanowiska, zostawiając część niesprzedanych towarów – opowiadał.

			Freeganizm, mimo szlachetnej idei ratowania żywności, nadal wzbudza w polskim społeczeństwie kontrowersje. Głównie przez skojarzenia ze śmietnikami, które mamy przy swoich domach. Ania przyznaje, że takich kontenerów również się brzydzi – wyrzuca śmieci i czym prędzej ucieka. Śmietniki przy sklepach wyglądają jednak inaczej: pełno w nich zapakowanego jedzenia, jak choćby wędliny albo jogurty przeterminowane o dzień czy dwa, całych koszyczków z owocami, w których tylko jedna brzoskwinia jest nadpsuta, kiście dojrzałych bananów o brązowych skórkach albo przejrzałe miękkie awokado. – Zaskakujące, jak długo wytrzymują nabiałowe produkty. Jadłam jogurt dwa miesiące po terminie i wcale nie smakował gorzej. Najszybciej się psują dania gotowe i surówki. Mniej się przejmuję owocami i warzywami – jeśli pachną i wyglądają dobrze, to można je jeść. Czasem wyglądają nieładnie – wtedy nadgniłe fragmenty odkrawamy, a resztę zjadamy. Choć nikogo do tego nie namawiam: nigdy się nie zatrułam żywnością z kontenerów, ale wiem, że nadpsute warzywa i owoce mogą zaszkodzić. Z przeterminowanymi produktami zawierającymi mięso też bym nie ryzykowała – mówiła Ania. Dodawała, że na początku miała etap „uzależnienia”: wychodziła na łowy codziennie i wracała z naręczem produktów. Leżały w kontenerze, więc brała. Dopiero w domu stwierdzała, że niektóre nie nadają się do jedzenia. Tak było któregoś razu z awokado: z zewnątrz ładne, a po rozkrojeniu okazało się, że miało pleśń. – Gdyby ktoś sprawdził moje śmieci, to pewnie by stwierdził, że bardzo dużo jedzenia marnuję – śmiała się.  

			Zamiast marnować żywność, sklepy mogłyby oddawać ją na cele dobroczynne. Przepisy obowiązujące od 2013 roku pozwalały w takim wypadku nawet odliczać od darowizny podatek VAT i wpisywać wartość przekazywanych produktów w koszta prowadzenia działalności. – Regulacja zmieniła sporo, ale nie na tyle, by sklepom bardziej opłacało się przekazywać żywność, niż ją utylizować. To nadal kwestia dobrej woli sprzedawcy – zastrzegała Magdalena Bryksa-Szymańczak.  

			W wakacje 2019 roku, po długich naciskach ze strony organizacji pozarządowych i aktywistów, Sejm uchwalił nową wersję ustawy o przeciwdziałaniu marnowaniu żywności. Nakłada ona na sklepy obowiązek przekazywania niesprzedanej żywności – głównie produktów wycofanych ze względu na niezbyt dobry wygląd – organizacjom społecznym. Jeśli będą wolały zutylizować, zapłacą dziesięć groszy za każdy wyrzucany kilogram. Muszą też prowadzić kampanie edukacyjne o racjonalnym zarządzaniu jedzeniem. – Nowe przepisy zwiększą ilość żywności, która do nas trafi, więc będziemy musieli zwielokrotnić moce przerobowe w Bankach Żywności – dodawała Magdalena Bryksa-Szymańczak. Organizacja od dawna współpracuje z sieciami handlowymi: sklepy za darmo przekazują towary przed upływem terminu przydatności, Banki zaś muszą na siebie wziąć koszty logistyki. To znaczy odbioru ze sklepu, często samochodem wyposażonym w chłodnię, później przechowywania w magazynach na terenie całej Polski i transportu do lokalnych organizacji pomocowych. Z dostarczonych produktów współpracujące z Bankami Żywności punkty przygotowują posiłki dla swoich podopiecznych. 

			Zdarza się też Bankom Żywności współpracować z rolnikami. Najbardziej spektakularna akcja miała miejsce w 2014 roku, gdy Rosja wprowadziła embargo na polskie jabłka. Udało się wtedy uratować ponad pięćdziesiąt tysięcy ton owoców, które lokalne organizacje rozdały na surowo albo przerobiły na soki, susze, wypieki i przeciery. – Naszą misją z jednej strony jest ratowanie żywności, a z drugiej – przekazywanie jej potrzebującym. W Polsce nadal w ubóstwie żyje około pięciu milionów osób. Często, mówiąc o niedożywieniu, mamy na myśli osobę, która ma pieniądze na to, by kupić sobie chleb, masło i kawałek kiełbasy, ale nie starcza jej na owoce i warzywa dla zbilansowania posiłków. Mimo że głód zaspokaja, to jakościowo wciąż jest głodna – podkreślała Magdalena Bryksa-Szymańczak.

			Gdybyśmy również chcieli wesprzeć produktami podopiecznych Banków Żywności, jako osoby prywatne możemy to zrobić w ramach organizowanych dwa razy do roku zbiórek świątecznych. Przed Wielkanocą i Bożym Narodzeniem w dużych sklepach i centrach handlowych pojawiają się charakterystyczne koszyki. Robiąc zakupy dla siebie, możemy przekazać wolontariuszom dodatkową butelkę oleju albo opakowanie ryżu. Niestety, nie dotyczy to żywności, którą już posiadamy w swoich domach. – Zdarza się, że poza zbiórkami ludzie przynoszą zapakowane produkty. Trzeba jednak pamiętać, że Banki Żywności działają zgodnie z zasadami HCCP-u i sanepidu. Musimy zapewnić bezpieczeństwo żywności i mieć ją z pewnego źródła. Osoba prywatna, choćbyśmy bardzo chcieli, nie jest takim źródłem. A odpowiedzialność za ten produkt ponosimy my – tłumaczyła Magdalena Bryksa-Szymańczak. Dodawała też, że między osobami prywatnymi wymiana żywności odbywa się ramach foodsharingu. 

			[image: ]

			Pomysł na foodsharing narodził się w 2012 roku w Niemczech. Angielska nazwa ruchu (food – jedzenie, share – dzielić) idealnie oddaje jego sedno. To dzielenie się z innymi osobami nadwyżkami jedzenia, którego kupiliśmy albo przygotowaliśmy za dużo. To też ratowanie dobrej żywności, która nie sprzedała się w sklepach, na targach i w restauracjach. W Polsce pionierkami foodsharingu były Karolina Hansen i Agnieszka Bielska. – Kwestią marnowania żywności zainteresowałam się, gdy kolega, z którym byłam w kooperatywie spożywczej, powiedział, że czasem sprawdza, co tam supermarkety ciekawego wyrzuciły. Jego opowieści wydały mi się ciekawe, poprosiłam, by mnie któregoś razu zabrał ze sobą. Zobaczenie jedzenia wymieszanego ze śmieciami robi niesamowite wrażenie. To były naprawdę dobre produkty, może warzywa delikatnie podwiędły albo jabłka miały plamki. Odpady pochodziły tylko z jednego supermarketu, wyobraziłam sobie, jak duża jest to skala – opowiadała Karolina Hansen. Jeszcze przez chwilę należała do kooperatywy, ale ostatecznie stwierdziła, że woli ratować żywność przed zmarnowaniem. Zgłosiła się na wolontariat do Banków Żywności, gdzie pracowała właśnie Agnieszka Bielska. Postanowiły zrobić coś razem: jeśli Banki są ukierunkowane na pomoc potrzebującym, to one umożliwią dzielenie się jedzeniem wszystkim chętnym. – Nawet nie wiedziałyśmy, że już istniał niemiecki foodsharing. Po prostu przypadkiem trafiłyśmy w prasie na artykuł o tym, że w Hiszpanii ktoś postawił w przestrzeni publicznej lodówkę. Każdy mógł włożyć do niej jedzenie, a ktoś inny zabrać. Stwierdziłyśmy, że to fajny pomysł – mówiła Karolina Hansen. Opublikowały na Facebooku wydarzenie z zaproszeniem na spotkanie założycielskie. Przyszedł tłum. Z czasem ktoś odchodził, inni dołączali i przyprowadzali znajomych. Latem 2019 roku w warszawskim foodsharingu aktywnie działało około sześćdziesięciu osób. Miały podział obowiązków i dyżury: jedni odpowiadali na pytania jak założyć jadłodzielnię, drudzy przyjmowali nowe osoby. Wszyscy natomiast ratowali żywność ze sklepów, bazarów i restauracji.  

			Gdy się spotkaliśmy po raz pierwszy, latem 2018 roku, Archie działał w foodsharingu od kilku miesięcy. – Tutaj wiem, jakie produkty znajdę. Przy freeganizmie bywa różnie, trzeba się więcej nachodzić. Czasem miałem kłopot, by zjeść to, na co miałem akurat ochotę. Na przykład, trafiałem cały czas na awokado, a chciałem pomarańczę. Teraz w ogóle bardzo trudno o egzotyczne owoce, do kontenerów wyrzucane są głównie polskie, bo jest urodzaj – opowiadał. Umówiliśmy się na targowisku na warszawskiej Sadybie. Dzień handlowy się kończył, sprzedawcy powoli zamykali kramy. Towary, których już nie chcieli, znosili w jedno miejsce. Do nas. – Proszę, tylko trzeba przebrać – powiedziała sprzedawczyni i zostawiła skrzynkę pełną truskawek. Obok już leżały spakowane w worek kalafiory, brokuły i bakłażany. Stały doniczki z bazylią i miętą. Było też pudło z owocami: kilka brzoskwiń, winogrona, śliwki, gruszki. Przeglądałam truskawki, Archie sortował gruszki. Jeszcze nie zdarzyło mu się zatruć uratowanym jedzeniem. Potrafił dobrze wybierać: odkładał na bok owoce, które miały z zewnątrz rozległe ciemne plamy, bo w środku na pewno były zepsute. Ktoś głodny mógłby je jeszcze obkroić, ale do jadłodzielni się nie nadawały. Przebieraliśmy te owoce i warzywa po to, aby za chwilę zawieźć je do jednego z punktów warszawskiego foodsharingu. 

			Jadłodzielnia to wydzielone miejsce w przestrzeni ogólnodostępnej, z lodówką albo szafką na żywność. Pierwsza powstała na Wydziale Psychologii Uniwersytetu Warszawskiego, gdzie pracuje Karolina Hansen. – Najłatwiej myśleć o miejscach, które często się odwiedza, a w pracy jest się niewątpliwie często. Budynek wydziału jest z jednej strony otwarty dla każdego, a z drugiej, ma kontakt elektryczny. Miejsce idealne! Razem z koleżanką, z którą współdzielimy pokój na wydziale, poszłyśmy do pani dyrektor administracyjnej i przedstawiłyśmy pomysł na jadłodzielnię. Powiedziałyśmy, że jedzenie, zamiast wyrzucić, można przekazać. Zadeklarowałam, że będę lodówkę sprzątać, jeśli zajdzie taka potrzeba – opowiadała. Lodówka i szafka stanęły w holu budynku wydziałowego i przetarły szlaki następnym jadłodzielniom. – W foodsharingu o to chodzi, aby punktów powstało jak najwięcej. Ktoś może nie będzie chciał jechać z dwoma kanapkami przez całe miasto. Warto, żeby miał szafkę albo lodówkę blisko siebie – radziła współzałożycielka jadłodzielni. Kolejne punkty zgłaszały się do foodsharingu same. Latem 2019 roku w Warszawie czynnych było siedemnaście punktów, w grudniu 2023 roku — już czterdzieści dwa. Jedne działały prężniej, inne, zwłaszcza te przy uczelniach, w wakacje spowalniały. Z większości jednak jedzenie znikało błyskawicznie. Nawet jeśli było go bardzo dużo.

			Napełniliśmy z Archiem pięć dużych toreb na zakupy i jedną wielką walizkę. Same dobre owoce i warzywa, których handlowcy się pozbyli, bo następnego dnia prawdopodobnie już by ich nie sprzedali. Uginaliśmy się pod ciężarem – a były to produkty z jednego tylko dnia i jednego targu w jednym mieście. Ile jedzenia marnuje się w ten sposób w całej Polsce! – Odbiór żywności z targowisk załatwiamy jako foodsharing. Po odbiór zgłasza się jedna lub dwie osoby. Targowiska nie skarżą się więc na tłum ludzi ratujących jedzenie na własną rękę, którzy robią zamieszanie. Jest też wygodniej, bo produkty zawozimy do jadłodzielni, skąd każdy może je wziąć. Dziś późnym wieczorem jadę jeszcze do piekarni po pieczywo dla foodsharingu. Współpracują z nami kawiarnie i restauracje, oddają niesprzedane dania dnia. Mamy też pizzerię, która zawsze przekazuje zupę. Gotuje ją do zestawów obiadowych, ale klienci zamawiają głównie pizzę, nie lunche – opowiadał aktywista w drodze na przystanek. Z autobusu wysyłał do mediów społecznościowych informację, że właśnie wieziemy jedzenie. Dlatego gdy wysiedliśmy pół godziny później, pod jadłodzielnią czekali już na nas ludzie. 

			– To bazylia? Wygląda jak pietruszka.

			– Pomidory polecam, wzięłam sobie przed chwilą.

			Nie nadążaliśmy z opróżnianiem toreb.

			– Zostały jeszcze brzoskwinie?

			– O, jakie fajne śliwki!

			– Czy ja tu czuję miętę? – Abdel, Marokańczyk z pochodzenia, miętę chciał dodać do słodkiej herbaty. – Mam specjalną, mocną zieloną. Kupiłem w Belgii, gdy byłem ostatnio.

			Czasami produkty znikały podejrzanie szybko. Ci, którzy z szafek i lodówek korzystali regularnie, zauważyli, że w porze dostaw w pobliżu punktów kręciły się pojedyncze osoby albo grupy, które hurtem zgarniały całe przywiezione przez działaczy foodsharingu jedzenie. – To za duże ilości dla jednej osoby, nawet rodziny, więc prawdopodobnie tym handlują – komentowano na forum. – To nieuczciwe. Mogliby sami dołączyć do zespołu i jeździć do knajp i na targi po odbiór, zamiast żerować na pracy innych. Ale zaraz ktoś dodawał: – Miejmy nadzieję, że robią użytek z tej żywności i ona się nie marnuje, a przecież na tym polega idea foodsharingu.

			Karolina Hansen wspominała, że po otwarciu pierwszej jadłodzielni studenci nie wiedzieli za bardzo, o co chodzi. Czaili się w oczekiwaniu, czy ktoś będzie chciał z lodówki korzystać. Bo nie tylko dostawami z targów, knajp i sklepów żyją punkty. To również miejsca, w których każdy może podzielić się nadwyżkami jedzenia. Zanieść kawałek tarty, której nie zjadł, słoik bigosu, przywieziony od rodziny po świętach, miskę czereśni z własnego ogrodu. Zostawić w lodówce lub szafce produkty zgarnięte z własnych półek kuchennych i zamrażarek: paczkę ryżu, napoczętą torebkę ciastek, garmażeryjną sałatkę lub nabiał przed terminem przydatności do spożycia. Możesz tu przynieść produkty, które sam mógłbyś zjeść – głosi instrukcja korzystania z jadłodzielni. Wyklucza ona produkty nadgniłe, spleśniałe, o nietypowym zapachu i takie, które miały kontakt z odpadami komunalnymi. Ze względów sanitarnych nie zostawia się w punktach również surowego mięsa, niepasteryzowanego mleka (ale można sery, twarogi i jogurty) oraz dań na bazie surowych jaj. Pamiętaj, że korzystasz z żywności na własną odpowiedzialność – ostrzega instrukcja. 

			Gdy ruszyła pierwsza jadłodzielnia i w sieci pojawiły się o niej doniesienia prasowe, pod spodem nie brakowało komentarzy sceptyków. To niebezpieczne – pisano – przyjmować żywność od nieznajomych. A bo wiadomo, czemu ktoś się pozbył jedzenia? Może mu na podłogę spadło. Może zbyt długo przerzucał w lodówce z kąta w kąt, aż się znudziło. A może celowo zatruł, szaleńców nie brakuje. 

			Tymczasem mijają lata. Grupa warszawskich zwolenników dzielenia się jedzeniem stale rośnie i zaraża foodsharingiem także inne polskie miasta. Punkty otwarto już w Krakowie, Toruniu, Iławie, w Trójmieście, Konstancinie-Jeziornie i Paśniku Śląskim, Częstochowie, we Wrocławiu, w Sieradzu, Łodzi, w Piasecznie, Opolu, Zielonej Górze i w wielu innych miastach Polski. Wystarczy do mapy Google’a wpisać „jadłodzielnia”, by znaleźć najbliższą. 

			Albo też zajrzeć na lokalne grupy facebookowe skupione wokół dzielenia się jedzeniem. Osoby, które akurat mają do oddania jakąś spożywkę bezpośrednio ze swoich domów, co rusz wrzucają tam nowe posty.  

			 2-3 kg pomidorów do odebrania dzisiaj. Są pyszniutkie, ale ich nie zjemy.

			 Czy ktoś ma ochotę na taki chłodnik?

			 Oddam bezę.

			 Przeceniłam swoje możliwości. Cztery pierogi z kapustą i grzybami, i cebulką.

			 Mam do oddania trochę jedzenia, 90% z długim terminem – różne bakalie, wegańskie flaczki, mix do falafela, kotlety sojowe, racuchy, masło orzechowe, sporo przypraw, kaszotto.

			Kto reflektuje, zgłasza się w komentarzu pod postem. A w wiadomości prywatnej pyta o dokładny adres. 

			 Poproszę, dziś podjadę.

			 Z chęcią odbiorę wszystko. Gdzie dokładnie?

			 Mieszkam niedaleko, mogę być po 17:30. 

			 Jeśli aktualne, to chętnie przygarnę, jestem ulicę dalej. 

			 Mogę zgarnąć w drodze z pracy.

			Odwdzięczy się grupie następnym razem, gdy sam będzie miał za dużo. 

			Rozmawiałyśmy o tym z Karoliną Hansen, siedząc na kanapie w korytarzu Wydziału Psychologii UW. Dokładnie parę pięter nad lodówką – tę właśnie pierwszą w Polsce lodówką jadłodzielni. – Przed chwilą moja koleżanka stwierdziła, że jest głodna. Powiedziałam jej, że na dole ktoś zostawił wegetariańskie kotlety. Zeszła, odgrzała, zjadła. Gdyby kupiła w sklepie, napędziłaby konsumpcję. A tak znalazła coś, czego już ktoś nie potrzebował. I o to chodzi, by mniej żywności się marnowało – na koniec współzałożycielka warszawskiego foodsharingu dodawała, że jest on tylko jednym ze sposobów na niemarnowanie jedzenia. – Nam wcale nie zależy na pełnych jadłodzielniach, wręcz przeciwnie. Wolelibyśmy, żeby ludzie kupowali tyle żywności, ile potrzebują, a gdyby jedzenie im zostało, potrafili je zagospodarować na własną rękę.

			W Wielkiej Brytanii, gdzie jedzenia w domach marnuje się więcej niż w Polsce, socjolog David Evans przeprowadził eksperyment. Przez prawie rok obserwował nawyki żywieniowe rodaków: zapisywał, jakie produkty kupują, ile zjadają i co wyrzucają do kosza. Zwykłe angielskie rodziny, o średnich dochodach i apetytach. Przed piątkowymi zakupami w supermarkecie zerkały do gazetki promocyjnej albo inspirowały się treściami w mediach społecznościowych. A te podpowiadały: musisz mieć idealne ciało! Badani wkładali więc do koszyków więcej warzyw, owoców i dietetycznych jogurtów, które miały ich do tego ideału przybliżyć. Zakładali, że od nowego tygodnia zaczną samodzielnie przygotowywać posiłki, dorzucali więc również chude mięso i rybę. A co się działo w poniedziałek? Za deklaracjami nie szły w parze żadne zmiany nawyków. Obiady wciąż jadali na mieście lub zamawiali z dostawą do domu, a kupione kilka dni wcześniej warzywa zalegały w lodówce. Z każdym dniem wyglądały coraz gorzej, w końcu zaczynały się psuć i lądowały w koszu. Potem znów przychodził weekend i rodziny wybierały się na zakupy, myśląc o zdjęciach idealnych figur modelek i aktorów, popularnych dietach albo przeglądając gazetkę z nowymi już promocjami. I tak w kółko. Kupowali więcej produktów, niż potrzebowali, i więcej wyrzucali, by zrobić w lodówce miejsce na żywność, która również nie była zjadana. 

			W Polsce ankietę na temat marnowania jedzenia w domach przygotowują co roku Banki Żywności. Pytają respondentów, czy zdarza im się wyrzucać żywność. Ponad połowa potwierdza. Najwięcej pozbywamy się pieczywa. Od czasu do czasu również mięsa, mleka i nabiału, wyrzucamy owoce, warzywa i wędliny. Dlaczego marnujemy? Najczęściej z powodu przegapienia terminu ważności.

			Na opakowaniach produktów spotkasz się z tymi dwoma określeniami: „Należy spożyć do” i „Najlepiej spożyć przed”. Pierwszy oznacza, że po przekroczeniu podanej daty produkt nie nadaje się już do jedzenia. Drugi zaś informuje, że data datą, ale przy odpowiednim przechowywaniu produkt wciąż jest dobry i śmiało możesz go zjadać. 

			 Inną często wymieniają przyczyną jest robienie zbyt dużych zakupów. Snując się między sklepowymi regałami i zastanawiając się na bieżąco, co ugotować na obiad, automatycznie wkładamy do koszyka więcej żywności, niż potrzebujemy. Zwłaszcza gdy supermarket odwiedzamy w drodze z pracy do domu – głodni i zmęczeni. Z chęcią zjedlibyśmy serek, ale zamiast jednego opakowania bierzemy dwa albo trzy na zapas. 

			Aby uniknąć takich sytuacji, ustalmy menu na cały tydzień albo przynajmniej kilka najbliższych dni: spiszmy potrzebne składniki, dodajmy najczęściej używane w domu produkty, które właśnie się skończyły (mąka, sól, oliwa). I dopiero wtedy ruszajmy na zakupy. 

			Do śmieci trafia też żywność, która już w momencie włożenia jej do sklepowego koszyka ma kiepską jakość i nieodpowiadający nam smak. Te produkty zwykle są wyrzucane tuż po otwarciu i spróbowaniu.

			Mnie też zdarzyło się nieraz pomylić. Kupić reklamowaną pastę warzywną, która smakowała jak karton zmielony z przyprawami. Albo wybrać oliwki, które, choć miały na opakowaniu napis „oryginalne greckie”, to smakiem bardziej przypominały plastelinę. Trafić na pomidory: czerwone, kształtne i błyszczące, ale wodniste i zupełnie niepodobne smakiem i aromatem do warzyw uprawianych w przydomowym ogródku. Takie produkty zwykle staram się przetworzyć na własną rękę: pastę warzywną dodać do tarty, oliwki z czosnkiem i pestkami słonecznika zmielić do postaci smarowidła na chleb, pomidory zakonserwować i nadać im dzięki temu nową jakość. To jednak nie są oczywiste rozwiązania. Jak pokazuje raport Banków Żywności, często brakuje nam pomysłów na wykorzystanie składników do różnych dań. 

			Pomysłów na dania z resztek jest mnóstwo: wczorajszy makaron możemy wymieszać z serem feta, szpinakiem i sosem czosnkowym i zapiec w piekarniku. Włoszczyznę z rosołu zmiksować, dodać przypraw i usmażyć jak kotlety. Po świętach z jajek i wędlin zrobić pastę. A z czerstwego pieczywa wychodzą znakomite tosty na śniadanie – wystarczy kromkę zanurzyć w wybełtanym jajku i wrzucić na patelnię. 

			– Niemarnowanie żywności jest ważne ze względów etycznych, ale też finansowych. Wyrzucając jedzenie, tracimy mnóstwo pieniędzy. Na przykład w ten sposób czteroosobowa polska rodzina potrafi być w plecy dwa tysiące złotych rocznie – mówiła Magdalena Bryksa-Szymańczak z Federacji Polskich Banków Żywności. – Wyrzucając jedzenie, napędzamy też konsumpcję i podbijamy ceny. Przez to żywność staje się niedostępna dla wielu osób.

			Najtańsze, a przy tym najsmaczniejsze i najzdrowsze o tej porze roku są produkty sezonowe i lokalne. Weźmy na przykład truskawki. W czerwcu, gdy jest ich najwięcej, kilogram kosztuje kilka złotych, a owoce są soczyste i dojrzałe. Oczywiście, w supermarketach kupimy importowane truskawki także zimą, ale będą one twarde, kwaśne i kilkukrotnie droższe. 

			Od grudnia do kwietnia wybierajmy buraki, marchewkę, kapustę, korzeń pietruszki, ziemniaki, jabłka z odmian nadających się do długiego przechowywania. A po inne warzywa i owoce sięgajmy w postaci przetworów: kiszonek, przecierów, konfitur, soków. Warto je zawekować latem i jesienią, gdy natura w naszej szerokości geograficznej jest bardziej hojna. 

			Przechowywanie kupionego jedzenia to też sztuka. Nie zawsze lodówka jest najlepszym miejscem. Są produkty, które wolą temperaturę pokojową, na przykład, pieczywo: w chłodzie szybciej czerstwieje, a jeśli dodatkowo włożymy je do foliowego worka, pokryje się pleśnią. Chleb i bułki warto przechowywać w odpowiednim chlebaku. Jeśli w kuchni mamy za mało miejsca, możemy skorzystać z rad piekarzy. Polecają oni zaopatrzyć się w torebki z naturalnych materiałów – lnu lub grubej bawełny. Pieczywo wytrzymuje w nich do kilku dni i w naturalny sposób czerstwieje. 

			Niektórym warzywom i owocom wstęp do lodówki jest wzbroniony. Cebula, marchewka, ziemniaki i bataty „lubią” zaciemnione miejsca w szafce kuchennej, a pomidory, ogórki, awokado, banany czy jabłka dobrze się „czują” na blacie lub w misce na stole. W chłodzie nie muszą przebywać także konserwy (oczywiście do momentu otwarcia), oliwa, olej i miód. Kuchenne szafki i szuflady są dla nich lepszym miejscem. 

			Również w lodówce nie powinniśmy umieszczać jedzenia bez ładu i składu. Nie bez powodu urządzenia są wyposażone w kilka półek, komory i balkoniki na drzwiach. Na samej górze jest najcieplej, to miejsce dla żywności z długim terminem ważności: dżemów, konfitur, warzyw konserwowych, sosów w słoikach, a także ciast, które powinny być trzymane w chłodzie, jednak nie potrzebują bardzo niskiej temperatury. Środkowa półka jest na nabiał, wędlinę i gotowe potrawy czekające na odgrzanie. Najniższa zaś, czyli najchłodniejsza, jest przeznaczona do szybko psujących się produktów: surowych ryb, mięsa, nowalijek, umytych truskawek i malin. Na „brudne” owoce i warzywa, które muszą być przechowywane w lodówce, jest szuflada na samym dole. A na potrzebujące lekkiego schłodzenia płyny – balkoniki na drzwiach. Reguły są proste, a o ewentualnych odstępstwach producenci lodówek informują w instrukcji obsługi urządzenia. Warto zajrzeć do tej broszury: odpowiednie ułożenie produktów pozwoli na dłużej zachować ich świeżość. 

			Jak marnować mniej żywności

			Regularnie przeglądaj zawartość szafek kuchennych i lodówki. Warto raz w tygodniu zrobić remanent, dzięki czemu na bieżąco będziesz wiedzieć, jakie zapasy należy uzupełnić, a czego na razie można nie kupować. 

			Produkty ze zbliżającym się terminem ważności ustaw w jednym miejscu. Przy okazji remanentu w lodówce zlokalizuj produkty z bliską datą ważności. Umieść wszystkie te słoiki i opakowania w jednym miejscu (np. na półkach z prawej strony lodówki), by sięgać po nie w pierwszej kolejności.

			Na zakupy wybieraj się po posiłku. To może zabrzmi zabawnie, ale fakty udowodnione przez naukowców są takie, że gdy jesteśmy głodni, kupujemy więcej, niż potrzebujemy. A potem wyrzucamy.

			Nie rób zakupów online dla zabicia czasu. Nie polecam kupować przez internet w pracy albo w drodze do domu – jestem pewna, że przynajmniej wobec jednego produktu będziesz mieć wątpliwości, czy go posiadasz. I aby nie zabrakło, kupisz. A w domu się okaże, że są jednak dwa napoczęte sosy, otwarta musztarda i trzy rozpakowane pudełka soczewicy.

			Zgłaszaj uwagi producentom. Jeśli zdarzyło ci się trafić na  niesmaczny produkt, daj o tym znać producentowi. Większość dużych firm, które dbają o swój wizerunek i dobre relacje z klientami, ma media społecznościowe. To świetne miejsce do zgłoszenia swojej opinii. Ważne: krytyka powinna być konstruktywna, przecież chodzi o to, by producent wziął ją pod uwagę i nie marnował już żywności.

			Oddawaj nadwyżki jedzenia. Czasem się zdarza, że ugotujesz więcej, niż potrzebujesz, albo dostaniesz od znajomych dwie skrzyni owoców. Jeśli wiesz, że nie dasz rady zjeść wszystkiego, przekaż nadwyżkę dalej – zapytaj sąsiadów i znajomych, dołącz na Facebooku do grup freegańskich i foodsharingowych. Sprawdź też, czy w Twoim mieście nie ma przypadkiem jadłodzielni, w której możesz zostawić jedzenie.

			Gotuj dania z resztek. Jeśli po dzisiejszym obiedzie zostało ci pół torebki ugotowanego ryżu, schowaj go do lodówki, bo jutro na obiad możesz zrobić zapiekankę ryżową albo cukinię faszerowaną ryżem i warzywami. Pomysłów na dania z resztek jest całe mnóstwo, wystarczy, że wpiszesz w wyszukiwarkę „Co zrobić z gotowanych ziemniaków, ryżu, mięsa”, a trafisz na mnóstwo przepisów. 
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			– Wyrzucając jedzenie, marnujemy też zasoby, które były potrzebne do jego wyprodukowania: energię i wodę – podkreślała Magdalena Bryksa-Szymańczak i wyliczała, że do powstania bochenka chleba potrzeba kilkuset litrów wody, do wytworzenia szklanki soku pomarańczowego – kilkudziesięciu szklanek wody, a jeden kilogram wołowiny to aż kilkanaście tysięcy litrów. Skąd te liczby? Jest to ślad wodny, czyli zużycie wody i jej zanieczyszczenia w całym cyklu produkcyjnym danej żywności lub rzeczy – począwszy od upraw, poprzez łańcuch dostaw, aż po ostatecznego odbiorcę, czyli nas. Dla przykładu: gdy mowa jest o wodzie potrzebnej do wyprodukowania wołowiny, chodzi o wodę wypijaną przez zwierzęta w okresie ich życia, wodę do czyszczenia pomieszczeń, w których krowy były trzymane, wodę zużytą w rzeźniach, wodę w chłodniach, ale również wodę do uprawy paszy. 

			Woda, rzecz jasna, nie znika na stałe — po użyciu wraca do obiegu w naturze. Trzeba jednak pamiętać, że zasoby wody słodkiej są ograniczone. A pula musi być dzielona pomiędzy pola uprawne, zakłady hodowli zwierząt na mięso i mieszkańców, którzy wody używają do picia, kąpieli, sprzątania, pielęgnacji kwiatków balkonowych. Gdy wyrzucamy żywność (i kupujemy świeżą w sklepie), wysyłamy sygnał do producentów, że muszą oni wytwarzać więcej. A im więcej wytwarzają, tym bardziej czerpią z wodnych zasobów. 

			Magdalena Bryksa-Szymańczak dodawała też, że żywność, która po wyrzuceniu trafia na składowisko, emituje metan i dwutlenek węgla, czyli jedne z gazów odpowiedzialnych za globalne ocieplenie. Od 2017 roku gminy w całej Polsce wprowadzają nowy system selektywnej zbiórki, który uwzględnia segregację odpadów do pięciu pojemników. Wśród nich: brązowy kontener na odpady biodegradowalne i – w przypadku gospodarstw jednorodzinnych – osobny na odpady zielone. Obierki kuchenne, suche liście, trawa i zwiędłe części roślin doniczkowych zawozi się do kompostowni i przerabia na kompost. 

			Aby przyjrzeć się bliżej temu procesowi, ruszyłam do Poznania. 
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			Ten, kto wybiera się po raz pierwszy, musi trochę pokrążyć. Jeśli zjedzie z głównej drogi za wcześnie, utknie pośrodku Obszaru Natura 2000, za późno – trafi do rezerwatu przyrodniczo-astronomicznego Meteoryt Morasko. Właściwy gościniec prowadzi do bram ZZO. Zakładu Zagospodarowania Odpadów w Poznaniu, znanego bardziej jako składowisko odpadów w Suchym Lesie. 

			W połowie 2015 roku tuż obok działającego składowiska wmurowano kamień węgielny pod budowę nowego obiektu – biokompostowni. Budowana instalacja będzie jedną z najnowocześniejszych w tej części Europy, a jej zadaniem będzie przetworzenie selektywnie zbieranych od mieszkańców aglomeracji poznańskiej bioodpadów. Odpady zielone oraz biodegradowalne zostaną w biokompostowni przetworzone na energię elektryczną i cieplną oraz wysokiej jakości kompost – głosił komunikat na stronie internetowej projektu. Instalacja ruszyła rok później. Po kolejnych trzech latach, to znaczy w maju 2019 roku, gdy biokompostownia działała już na pełnych obrotach, jej progi przekroczyłam ja. 

			– Proszę. Kamizelka i maseczka – Tomasz, któremu polecono oprowadzić mnie po obiekcie i pokazać, co dalej dzieje się z obierkami i skoszoną trawą poznaniaków, zahaczył najpierw o magazyn z ubraniami BHP. Stałam w sięgającej mi prawie do kolan odblaskowej narzucie i obracałam w dłoniach równie przydużą maseczkę.

			– Muszę?

			– Proszę założyć. Ja zawsze, przechodząc przez halę, zakładam maseczkę. Maszyny strasznie kurzą, a na dole znajdują się biologiczne sprawy. Lepiej tego nie wdychać. 

			Jak w wielu innych obiektach, do których trafiają odpady z naszych domów i mieszkań, w biokompostowni worki przechodziły najpierw przez mechaniczną rozrywarkę. Zębatki jak wściekłe psy szarpały tworzywo i wypluwały na taśmę odpadki: do góry sunęły więc ogryzki wymieszane z kawałkami folii. – My akurat sobie z tymi farfoclami radzimy, bo po całym procesie kompostowania mamy przesiewanie. Ale zdecydowanie lepiej dla nas, gdy ludzie wyrzucają odpady bio bezpośrednio do kontenerów, bez pakowania w torebki foliowe – zwracał uwagę Tomasz. 

			Zdania na temat sposobu wyrzucania frakcji bio są podzielone. Adiunkt Szkoły Głównej Handlowej i były kierownik zespołu w stołecznym Biurze Gospodarki Komunalnej dr Marek Goleń twierdzi, że gdy mieszkańcy w ogóle nie używają worków, firmy odbierające odpady mają problem z myciem pojemników: – To bardzo dużo kosztuje. Oczywiście, pojemniki są regularnie myte, ale rzadziej, jeśli odpady nie są luzem. Pogodzić te rozbieżne opinie mogłyby torebki z certyfikatem kompostowalności, które od tradycyjnych worków na śmieci różnią się tym, że w instalacjach rozkładają się razem z odpadami. Albo torebki z papieru. – W Szwecji bio zbierają właśnie do papierowych torebek, które mieszkańcy dostają w ramach opłat za śmiecie. Po napełnieniu do wyznaczonego poziomu Szwed ma obowiązek zakleić tę torebkę, by odpady nie rozsypały się w zbiorczym kontenerze. Bio trafiają do biogazowni – dodawał Marek Goleń. W biogazowni papierowe worki razem z zawartością się rozkładały, produkując biogaz – odnawialne źródło energii.

			Wróćmy jednak do stolicy Wielkopolski.

			Odpadki razem z tymi foliowymi farfoclami sunęły taśmociągami do sita bębnowego, które się obracało, zrzucając na dół mniejsze elementy. Te większe, jak choćby gałęzie, wpadały najpierw do młynka. Wzzzzziiiiiuuuu! Słychać wycie pił, niczym w tartaku. Po rozdrobnieniu dołączały do pojedynczych pomarańczy i zanurzonych w brunatnej brei rzodkiewek, które spadły na taśmę wcześniej, i razem przejeżdżały pod magnetycznym separatorem metali. – Proszę zobaczyć, co wyciągamy z koszy na bio – zagajał Tomasz, demonstrując zawartość stojącego obok kontenera. Kapsle, puszki, sekatory, zgięta felga rowerowa, jakieś druty. Obecność kapsli była nawet zrozumiała, one zawsze gdzieś w trawie się zawieruszą. Podobnie jak narzędzia: ktoś pracował w ogrodzie, zapomniał zabrać i zgarnął razem ze skoszoną zielenią. Złom zakład może sprzedać, ale plastik ciężko zhandlować, a za utylizację musi zapłacić. Jednymi z najmniej przyjemnych odpadów, które trafiają do kompostowni, choć nie powinny, są pieluchy. – Raczej nikt nie chciałby przy tym pracować. Pracownik nie będzie szczęśliwy, gdy usłyszy, że ma tę pieluchę odrzucić. A jeśli przepuścimy ją przez maszyny, które mielą, to też nie będzie za ciekawie. 

			Czasem do instalacji przyjeżdżają przedmioty zupełnie absurdalne, jak żelazko albo znak drogowy. – Jeśli operator to zauważy, odkłada na bok. Podobnie jak głazy. Ludzie wyrzucają do bio kamienie. Gdy trafiają do maszyny, niszczą ją. Dużo piasku i ziemi też szlifuje zęby, a naprawy podnoszą koszty eksploatacji – kiedyś do zakładu przyjechała gaśnica. Trafiła do młynka, więc było wesoło. Jak huknęło, to automatycznie wszystko się zatrzymało: ewakuacja, bo nie wiadomo co się dzieje. Ale gdyby pracownicy mieli otwierać i przerzucać każdy kontener, żeby sprawdzić, co w nim jest, musieliby robić tylko to. Opowiadał o tym pracownik instalacji, gdy przechodziliśmy do następnej hali. 

			Wyglądała jak hangar z garażami albo magazyn do przechowywania gratów w amerykańskich filmach: szeroki betonowy trakt z ciągiem szczelnie zamkniętych bram po obu stronach. Za nimi – komory fermentacji, jeden z procesów odbywających się w zakładzie, drugi to kompostowanie. Co dwa dni odsłaniała się kolejna brama i z góry taśmociąg równomiernie rozrzucał odpadki. Gdy osiągała pułap, komora się zamykała i w środku rozpoczynał się proces: odsysanie powietrza, nawadnianie płynem z bakteriami niezbędnymi do fermentacji, podgrzewanie odpadków. I tak przez trzy tygodnie. 

			Biokompostownia przyjmowała odpadki zielone i kuchenne, czasem też większe ilości owoców i warzyw z targów lub giełdy. Odpadki kuchenne szły głównie do fermentacji. – Jeżeli widzimy, że przyjechało ich na halę sporo, odkładamy na bok, żeby nie trafiło gdzie indziej. Chcemy je wykorzystać do fermentacji, żeby uzyskać gaz. Trawa daje mniej gazu, więcej – owoce i obierki – wyjaśniał Tomasz. 

			W procesie fermentacji wytwarzał się gaz, który następnie trafiał do agregatów. Dzięki temu instalacja pozyskiwała ciepło niezbędne do całego procesu: podgrzewania płynu z bakteriami, ogrzewania powietrza w komorach i pomieszczeń w halach. Oprócz tego produkowała energię elektryczną sprzedawaną dalej do sieci. Dla mieszkańców był to prąd z zielonych źródeł.

			Ze względu na technologię niektóre odpady są w kompostowni niepożądane. Choć teoretycznie są biodegradowalne, nie powinny być wrzucane przez mieszkańców do koszy na bio. Jak ziemia – ogrodowa albo po kwiatkach doniczkowych. – Odpady wrzucamy najpierw do komory fermentacji, bo chcemy uzyskać gaz. Z ziemi gazu nie uzyskamy. Poza tym, w procesie ma miejsce nawadnianie komór, piasek ze środka spływa wówczas do piaskownika. Jeśli jest tam sporo ziemi, piaskownik będzie szybciej się zapychał i wymagał czyszczenia. To ogromne koszta. Nie dziwię się też firmom, które nie chcą odbierać od ludzi ziemi w odpadkach bio. Ona jest ciężka, więc po trzech takich koszach samochód musi wrócić i się rozładować, bo osiągnie pułap wagi. A gdzie się rozładuje? Sami zawracamy firmy, które przywożą nam gałęzie i przyczepkę ziemi, bo tej nie skupujemy. Bierzemy bioodpady – tłumaczył pracownik instalacji. 

			Też jednak nie wszystkie. Mięsa, w tym ryb, kości i ości nie wolno wyrzucać do koszy na bio – tak brzmią zalecenia dla mieszkańców wszystkich niemal gmin w Polsce. Jaki jest tego powód? Przecież z odzwierzęcych resztek powstałby gaz. – To byłoby bardzo problematyczne, bo gdyby mięso przeleżało na hali parę dni, pojawiłby się zapach, robactwo, muchy. Czasami na podglądzie z kamer widzimy, że ktoś wyrzucił mięso. Można to rozpoznać po wijących się larwach. Inny powód jest taki, że z resztek odzwierzęcych nie powstanie taki kompost jak z odpadków bio – wyjaśniał Tomasz.

			Po dwudziestu jeden dniach mokrą i maziowatą zawartość komór fermentacji miesza się ze świeżym towarem, najlepiej gałęziami, i przeładowuje do komór kompostowania. Napowietrza się to i podgrzewa przez czternaście dni. Czasem dłużej, jeśli w środku jest sporo gałęzi, które wolniej się rozkładają. Po dwóch tygodniach uzyskuje się kompost, a właściwie – nawóz wymieszany z kawałkami folii. Trzeba go najpierw przesiać w maszynie, która wygląda jak miniaturowy kombajn: pochłania zanieczyszczony kompost, a wypluwa prima sort. Zgłaszają się po ten nawóz firmy ogrodnicze (choć może kupić każdy, a mieszkańcy aglomeracji poznańskiej nawet otrzymać worek rocznie za darmo) – mieszają kompost ze zwykłą ziemią i otrzymują bardzo dobry produkt. 
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