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Hrana kao...viSak?

07/10/2024
Kraj rujna najéesce simboliziraju posljednji topliji dani u kojima se sjetno osvréemo na ljetnu sezonu iza nas, a

sve Cesce kise podsjecaju da dolazak hladnijih dana vise nije toliko dalek.

Medutim, jedan od posljednjih dana rujna posebno je zanimljiv nutricionistima. Svim osobama koje se na neki
nacin bave hranom, ali i zdravstvenim djelatnicima, 29. rujna sluzi kao podsjetnik koliku ulogu hrana i
prehrambene navike imaju u nasim zivotima - bez pretjerivanja. Naime, tog se dana obiljezava se Svjetski dan
srca Ciji je cilj osvijestiti gradane o kardiovaskularnim rizicima i prevenciji bolesti srca i krvnih Zila te podsjetiti na
vaznost pravilnih prehrambenih navika u zastiti od obolijevanja.

Tematika kardiovaskularnih bolesti kao vodeceg uzroka smrti u Republici Hrvatskoj zasluzuje, u najmanju ruku,
zasebni ¢lanak, no od 2020. godine, 29. rujna obiljezava se i Medunarodni dan osvijeStenosti o gubicima i
otpadu od hrane - podsjetnik na jednako aktualnu tematiku.

Na svjetskoj razini, treéina hrane koja se proizvede zavrsi kao otpad. Dio &ini onaj (ne)izbjezni gubitak — tijekom
uzgoja, zetve, obrade tijekom proizvodnje i pakiranja hrane, skladistenja i transporta. Medutim, veci dio €ini

jednostavno i svakodnevno bacanje hrane u supermarketima zbog viskova, isteka roka trajanja ili jednostavno
nepozeljnog izgleda (to su jabuke koje ne sjaje kao na reklami ili nesavriene banane s togkicama), zatim visak

hrane iz ugostiteljstva, i naposljetku otpad iz ku€anstava.

Zapravo, najveci problem nisu ni restorani, ni prehrambena industrija — problem smo mi. Od ukupnog otpada
od hrane u EU, ku€¢anstva su zasluzna za viSe od polovice, $to znaci da nesto vi§e od 31 milijun tona otpada
porijeklom iz kuéanstva (odnosno, po procjeni Organizacije za hranu i poljoprivredu (FAO) UN-g, 79 kilograma
po stanovniku[1] godignje) &ine i obroci koje smo pripremili ili namirnice koje smo kupili, a nismo konzumirali.
Znaci li to da smo se u 21. stolje€u zaista toliko opustili da si dajemo za pravo, gotovo bez razmisljanja, puniti
koseve za smece onime §to bi za milijune ljudi koji si ne mogu priustiti nutritivne obroke (ili njima nemaju

pristup) bio luksuz?
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Zasto je otpad od hrane toliki problem? Osim §to pridonosi sve ve€em nesrazmjeru izmedu viska i manjka u
svijetu, zajedno s hranom koja se baca, ,bacaju se” i resursi upotrijebljeni za njenu proizvodnju: od tla, gnojiva,
vode, goriva potrogenog za njen transport (nerijetko s jedne strane svijeta na drugu), a na kraju krajeva, i novca
utroSenog u cijeli proces. Osim toga, hrana koja se baca najées€e zavrsava na nekoj vrsti odlagalista otpada,
§to fizicki zauzima mijesto, ali i svojim raspadanjem pridonosi emisiji staklenickih plinova. Stovise, podaci WWF-a
ukazuju da, ako zamislimo svu hranu koja propadne ili se baci, kao drzavu, ona bi po emisiji stakleni¢kih plinova

bila na treéem mijestu u cijelome svijetu![2]

Konkretno, na razini Europske unije u 2020. godini, ukupni otpad od hrane predstavljao je gubitak od 132 miljarde
eura[3]. Smanjenje tog iznosa za samo 1% ve¢ bi predstavljalo znagajnu ustedu i moguénost za ulaganje u neki
od aspekata kojim bi se poboljSala kvaliteta zivota gradana EU. Ako zamislimo otpad od hrane u jednoj od
zemalja Calnice EU, po emisiji stakleni¢kih plinova, ona bi se udobno smjestila na petome mjestu - tik iza Italije i

korak ispred Spanjolske[4].

Donekle je utjesna Cinjenica da se, u konkurenciji €lanica EU, Hrvatska moze pohvaliti jednom od najnizih stopa
otpada od hrane po stanovniku. U hrvatskim se ku€anstvima tako godiSnje baci gotovo 54 kg hrane po
stanovniku, od éega 21,5 kg hrane koja je mogla biti konzumirana, odnosno &ije se bacanje moze izbjeéi[5], dok
ostatak €ine nejestivi dijelovi poput kosti ili ljuski jajeta. Uz jos 17 kg otpada po stanovniku koji nastane u
poslovnom sektoru, najvise u primarnoj proizvodnji te restoranima i ugostiteljskim objektima, ukupan otpad od
hrane po stanovniku RH, prema rezultatima Statistickog istrazivanja o otpadu hrane, godisnje iznosi 71 kg. Neki

.najbolje upotrijebiti do” i ,upotrijebiti do”.

Najmanje hrane baca se u ku€anstvima koja sama uzgajaju hranu, a najvi§e hrane bacaju oni koji se smatraju

ekoloski jako osvijeStenima te oni koji se ne smatraju ekolo$ki osvijeStenima. Opéenito najé¢es¢i razlog za
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bacanje hrane jest kupovina ili priprema prevelikih kolig¢ina hrane. Najvise se baca povrée (ne broje¢i krumpir),
voce, zatim meso, ribe i jaja, a koli€inski se najvise hrane baca u ku¢anstvima Istre, Primorja, Gorskog kotara i
Dalmacije, gdje se kao naj¢eséi razlog navodi rjeda upotreba ostataka hrane za pripremu novih obroka i
bacanje namirnica kojima je istekao rok trajanja bez provjere ispravnosti. Unato¢ mogucnosti doniranja hrane

kao jedne od mjera smanjenja otpada od hrane u poslovnom sektoru, u 2021. godini iskoristilo ju je samo 12%

ispitanika.

Sto se moze uéiniti?

Na razini proizvodnje hrane traze se inovativna rjeSenja koja mogu produljiti svjezinu namirnica i o¢uvati njenu
kvalitetu, ponajprije naprednim sustavima pakiranja hrane — primjerice, pametnim omotima koji otpustaju
antimikrobne tvari ¢Cime sprjecavaju kvarenje hrane zbog razvoja mikroorganizama ili antioksidanse koji
produljuju trajnost hrane zbog ograni€enog kontakta s kisikom iz okoline. Takoder, razvijaju se pakiranja od

biorazgradivih materijala kako bi konaéni utjecaj na okolis bio §to nji[6].

Pristup koji bi se mogao nazvati ekstremnim, no zapravo pionirskim u svome podrucju jest londonski restoran
Silo - prvi u potpunosti zero waste restoran na svijetu. Silo se u svome radu vodi jednostavnom filozofijom -
kod njih ko§ za smece jednostavno ne postoji. Ne postoji ni ,nusproizvod”, ve€ samo jo§ jedan u nizu proizvoda.
Materijali, namirnice, sirovine ne zavrSavaju svoj put u Silu, ve¢ je on samo jedna od stanica koju prolaze na
putu iz prirode i zatim natrag u prirodu. Sirovine se dostavljaju u visekratnim ambalazama - koSarama,
papirnatim vre€ama, staklenim bocamai ili eventualno ambalazi od potpuno biorazgradivog materijala.
Jednokratna staklena ambalaza, primjerice, vinske boce, melju se u stakleni prah koji se potom zagrijava i
oblikuje u nove uporabne predmete, poput restoranu neophodnih tanjura. Dio namirnice koji se ne iskoristi u
jednom slijedu iskoristit ¢e se u sljede¢em, a visak se fermentacijom transformira u novu namirnicu koja se

ponovno iskoristi u sljede¢em jelovniku.

Medutim, za odrziv, zero-waste nacin poslovanja ne treba potegnuti skroz do Londona - i u Hrvatskoj postoje
primjeri restorana koji nabavljaju sirovine izravno s manjih farmi i OPG-ova, u jelovnicima maksimalno

iskoristavaju namirnicu, a eventualne ostatke pretvaraju u kompost, ¢ime se zatvara krug u ciklusu odrZivosti.

Osim toga, brojne inicijative na svjetskoj i razini EU, a koje se provode i u Hrvatskoj za cilj imaju smanjenje
otpada od hrane: od ,EU bira sigurnu hranu” Hrvatske agencije za poljoprivredu i hranu u suradnji s Europskom
agencijom za sigurnost hrane, kampanje ,Zero Waste, More Taste!” Europske komisije do Nestleove #BirajZeleno.
Kako bi se otpad od hrane u RH smanjio na svim razinama, na snazi je Plan sprjeCavanja i smanjenja otpada od
hrane Republike Hrvatske za razdoblje 2023. - 2028. godine koji za cilj ima smanjenje otpada od ukupno 30% do
2028. godine, izmedu ostalog unaprjedenjem sustava doniranja hrane.

Na razini ku€anstva, najveci utjecaj na nastajanje otpada od hrane imaju nedostatak interesa i nedovoljna

motivacija za sprje€avanjem nastanka samog otpada, nedostatak svijesti o koli¢ini otpada koja se proizvede,
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ogranic¢enost vremena za planiranje obroka i njihovu pripremu te nedostatak vjestina i znanja o sigurnosti
hrane, ponajprije o rokovima trajanja hrane. Procjenjuje se kako je €ak 10% otpada od hrane koje u EU nastaje na
godis$njoj razini povezano s ozhakama za rok trajanja, prije svega ,najbolje upotrijebiti do”, koja se odnosi na
moguée promjene u kvaliteti namirnice (izgled, tekstura..), ali ne i njenu zdravstvenu ispravnost i ,upotrijebiti
do”, koja se odnosi na zdravstvenu ispravnost hrane. Namirnice su €esto i nakon ,najbolje upotrijebiti do”

datuma i dalje sigurne za konzumaciju!

Sto se zaista moze uginiti?

« Zamrznuti visak pripremljene hrane kako bi se mogao iskoristiti kao brzi obrok u buduénosti

« Provjeriti zalihe hrane prije kupovine kako bi se sprijecilo nepotrebno gomilanje namirnica

« Ostatak obroka iskoristiti za pripremu novog obroka — primjerice, ostaci rizota mogu se iskoristiti za pohane
kuglice, a ostaci juhe kao temeljac za pripremu umaka

« Provijeriti kvalitetu namirnice kojoj je istekao rok trajanja prije bacanja kako bi se utvrdilo je li pogodna za
konzumaciju — osobito ako je u pitanju ,najbolje upotrijebiti do” oznaka

« Skladistiti namirnice prema uputi s pakiranja kako bi im se produZio zivotni vijek i odrzala kvaliteta

« Planirati obroke — barem okvirno, na razini tiedna

« Ponijeti viSak hrane iz restorana kuci.
Autor: Katja Radolovi¢
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NAPOMENA: Clanak je objavijen uz financijsku potporu Agencije za elektroniéke medije iz Programa poticanja
novinarske izvrsnosti.
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