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PENTRU PREVENIREA
RISIPEI ALIMENTARE

Tip #l
CUMPARA INTELIGENT!

~ Majoritatea oamenilor tind sa cumpere mai
multa mancare decat au nevoie. Pentru a
evita sa faci acest lucru, mergi mai des la
magazin. In plus, incearca sa faci o lista cu
produsele pe care trebuie sa le cumperi si sa
respecti acea lista. Acest lucru te va ajuta sa
reduci cumparaturile impulsive.

Tip #2
NIMENi Si NIMIC NU E PERFECT:

Stiu ca mereu alegi de la supermarket cele
mai frumoase fructe si legume, dar sa stii ca
si acest lucru contribuie la risipa alimentara!
Desi identice ca gust si valoare nutritionala,
asa-numitele fructe si legume ,urate” sunt _
devaforizate in detrimentul celor care sunt

mai placute ochiului.

—

Tip #3
DEPOZITEAZA CORECT ALIMENTELE:

Depozitarea necorespunzatoare a alimentelor
duce la risipa alimentara. O modalitate
excelenta de a reduce deteriorarea intr-un
timp foarte scurt a alimentelor este, spre
exemplu, separarea celor care produc etilena
(precum bananele), de cele care nu produc
aceasta substanta. De ce? Etilena favorizeaza
el coacerea rapida a fructelor.

Tip #4
UN FRIGIDER ORDONAT!

Un frigider organizat ajuta la prevenirea
deteriorarii alimentelor! Cea mai buna
metoda este sistemul FI-FO, care
inseamna ,primul intrat, primul iesit”. In
acest mod, vei consuma produsele
inainte sa expire.

A Tip #5

CONGELATORUL ESTE PRIETENUL TAU:!

Congelarea este una dintre cele mai usoare
modalitati de conservare a alimentelor. De
exemplu, verdeturile care sunt prea moi
pentru a fi folosite in salata ta preferata, pot
fi puse Tn pungi sau recipiente in congelator
si folosite la o data ulterioara in smoothie-uri
si alte retete.




Tip #6 ~
INVATA SA PASTREZ2i
CORECT ALIMENTELE:

Uscarea, conservarea, fermentarea si
congelarea sunt metode pe care le
puteti folosi pentru ca viata alimentelor
sa dureze mai mult.

Tip #7
INTELEGE TERMENUL DE
VALABILITATE AL ALIMENTELOR:

Producatorii pun etichete cu informatii
despre termenul de valabilitate al
alimentelor, exprimat prin sintagmele ,a se
consuma de preferinta inainte de..” sau
,expira la data de ...". Sintagma ,,a se consuma
de preferinta inainte de...", semnifica faptul ca
alimentele pot fi consumate si dupa acest
termen intr-un timp rezonabil.

Tip #8

CERE LA PACHET PoR‘;iA
NECONSUMATA LA RESTAURANT!

Cu siguranta servirea unui pranz in oras alaturi

de prietenii tai este un lucru placut, dar devine
costisitor daca nu mananci tot, fapt ce
contribuie la risipa de alimente. O metoda
eficienta este sa iei portia ramasa acasa, la

pachet. Si nu te jena, nu doar ca vei economisi
bani, dar vei contribui si la reducerea
amprentei de carbon. ‘

Tip #9
l-'otoss;'rs-';i iMAGiNA';iAz

Poate nu crezi, dar sa stii ca poti preveni risipa
alimentara si prin distractie!

Cand iti pregatesti o gustare, poti modifica
reteta dupa bunul plac, adaugand noi arome,
ingrediente, chiar si parti din alimente la care
nu te-ai fi gandit vreodata ca pot fi integrate in
preparate ! Sigur nu stiai ca tulpinile de legume
dau o savoare aparte soteurilor si preparatelor
coapte, in timp ce capetele de usturoi si ceapa
pot adauga un plus de aroma sosurilor!

Tip #lO
HRANESTE-Ti PLANTELE: \
Un frigider organizat ajuta la ®. Y

prevenirea deteriorarii alimentelor! y “
Cea mai buna metoda este sistemul FI- !

FO, care inseamna ,primul intrat, primul
jesit”. In acest mod, vei consuma
produsele inainte sa expire.
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Tip #ll
DONEAZA ALIMENTE:

Cel mai bun lucru pe care il poti face atunci
cand ai exces de alimente preparate sau
ingrediente crude ce pot fi utilizate in
siguranta, este sa le donezi organizatiilor,
fundatiilor, spitalelor sau persoanelor
nevoiase.
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