Zapobieganie powstawaniu odpaddw i filozofia zero waste

Wzrostilo$ci produkowanych odpadéw oraz problemy w ich unieszkodliwianiu powoduja
wzrost optat za gospodarowanie nimi oraz postepujace zanieczyszczenie $rodowiska.
Zapobieganie powstawaniu odpadéw najlepiej zacza¢ od zakupéw: kupujmy produkty
w opakowaniach, ktére pochodza z recyklingu i do recyklingu sie nadaja, warzywa na wage (nie
w plastikowych tackach i folii), ktére zapakujemy do woreczkdéw wielokrotnego uzytku, produkty
z drugiej reki (ubrania z taniej odziezy, urzadzenia elektroniczne poleasingowe), akumulatorki
nie baterie, a takze kupujmy tylko tyle ile zuzyjemy (nie na zapas) i nigdy to co nie jest nam
naprawde potrzebne. Ograniczmy kupowanie wody butelkowanej - woda wodociggowa jest
bezpieczna dla zdrowia icodziennego spozycia. Kiedy juz zrobimy przemys$lane zakupy
zapakujmy je do trwatych i wytrzymatych toreb wielokrotnego uzytku, a do domu przewiezmy
najlepiej rowerem - wytrzymate sakwy do zamontowania na bagazniku poradza sobie nawet
z wiekszymi zakupami.

Przemys$lane zakupy i dobre planowanie nie zawsze uchronia nas przed
niebezpieczenstwem zmarnowania jedzenia, ale i na to s3 sposoby. Przede wszystkim nauczmy
sie prawidtowo przechowywac zywnos$¢: produkty sypkie takie jak maka, makaron, herbata
trzymajmy w szczelnie zamknietych opakowaniach, np.: stoikach, zniecheci to do nich mole
spozywcze, poukltadajmy jedzenie w lodowce: szybko psujace sie produkty - dolna pétka, wedliny
i nabiatl - p6tka sSrodkowa i gérna, przetwory i jajka - drzwi, zas owoce i warzywa - dolna szuflada.
Pamietajmy réwniez, Ze m.in.: pomidory, cebula, ogdrki, jabtka, gruszki i owoce tropikalne nie
nadajg sie do trzymania w lodéwce. Nauczmy sie gotowac z resztek: z miesa z rosotu mozna upiec
pasztet, z czerstwego chleba zrobi¢ tosty francuskie, a z bragzowych bananéw chlebek bananowy,
internet jest pelny takich przepisow. Dobrym sposobem wydluzenia terminu przydatnosci
produktéw jest mrozenie: idealnie nadaje sie do tego zaréwno surowe, jak i przetworzone mieso,
zupy, sosy, leczo, pierogi, chleb i ciasto, a takze warzywa i owoce. Owoce i warzywa mozna
réwniez przetworzy¢: ukisi¢ lub zrobi¢ z nich satatki lub dzemy i poddac pasteryzacji.

Zero waste oznacza zero odpaddw, to nie tylko zapobieganie powstawaniu odpadéw, ale
réwniez odpowiednie zagospodarowanie tych, ktére powstaly. Nauczmy sie prawidtowo
segregowac odpady na podstawowe frakcje: papier, metale i tworzywa sztuczne, szkto, bioodpady
i odpady zmieszane oraz na odpady, ktore trzeba odda¢ do punktu selektywnej zbiérki od padéw
(np.: budowlane, zaréwki energooszczedne, opakowania po chemikaliach (nie bedacych srodkami
czystosci)), a takze odpady niebezpieczne, ktére mogg od nas odebra¢ tylko wyspecjalizowane
firmy (np.: azbest, papa). Jesli mamy taka mozliwo$¢ kompostujmy bioodpady: kompostownik
najlepiej ustawi¢ w zacienionym miejscu, na spdd utozy¢ potamane gatezie i przysypac ziemia
ogrodowg, torfem, stomg lub gotowym kompostem, na to ukiadamy kolejne warstwy
bioodpadoéw, ktore przesypujemy ziemig. Pryzma powinna by¢ regularnie podlewana (ale nie
mozna dopusci¢ do jej przelania), mie¢ odpowiednig wentylacje (kompostownik powinien by¢
azurowy), a takze by¢ regularnie mieszana.

W filozofie zero waste wpisuje sie réwniez oszczedzanie energii i wody. Jesli to mozliwe
wymienmy stare sprzety gospodarstwa domowego na nowoczesne posiadajace Kklase
energetyczng A, natomiast zaréwki zarnikowe na o$wietlenie energooszczedne (np.: led) -
pamietajmy by powstate e-odpady odda¢ do recyklingu. Nie zostawiajmy urzadzen w trybie
czuwania i tadowarek podtgczonych do pradu. Nie dopuszczajmy do zgromadzenia duzej iloSci
lodu w zamrazalniku ani przepeinienia worka w odkurzaczu. Bierzmy prysznic zamiast kapieli,
zakrecajmy wode podczas mycia zebéw, wybierzmy kran z perlatorem i prysznic z reduktorem,
a takze zbierajmy deszczowke.



