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Az ENSZ Közgyűlés szeptember 29-ét az 
élelmiszerveszteséggel és -pazarlással kap-
csolatos tudatosság nemzetközi napjává vá-
lasztotta, amelyet 2020-ban tartanak meg 
először. E területen Magyarország is számos 
erőfeszítést tesz, amelyben a Nébih Maradék 
nélkül programja jelentős szerepet vállal.

Az Élelmezésügyi Világszervezet 2011-es becs-
lése szerint világviszonylatban a megtermelt 
élelmiszer egyharmada kárba vész, a termő-
földtől az asztalig tartó élelmiszerláncban. 
Talán nem is gondolnánk, de csak a háztar-
tások annyi élelmiszerhulladék keletkezéséért 
felelősek, mint az összes többi szereplő - a 
termelés, a feldolgozás, a kereskedelem és a 
vendéglátás - együttesen. Magyarországon 
a Nébih kutatása szerint 68 kg élelmiszerhul- 
ladék keletkezik évente, amelynek a fele el-
kerülhető lett volna, vagyis pazarlásnak 
nevezhető. A magyar lakosság legnagyobb 
mennyiségben főtt ételt, pékárut, valamint 
zöldségféléket dob a szemetesbe. Ha forintra 
váltjuk az elpazarolt élelmiszereket, akkor egy 
négytagú család esetében 50 ezer forint feles-
leges kiadásról beszélhetünk!

Nem jó érzés kidobni az élelmiszert, így logi-
kus kérdés ilyenkor, hogy mit tehettünk volna, 
hogy megelőzzük. 

Ennek három aranyszabálya van: annyit vásá-
roljunk, annyit főzzünk és annyit szedjünk a 
tányérunkra, amennyi biztosan elfogy mara-
dék nélkül! Érdemes inkább kevesebb, de jobb 
minőségű, lehetőleg Magyarországon vagy 
még inkább helyben előállított élelmiszert 
venni, így a rövidebb szállítási távolságok mi-
att a környezetünket is védjük.

Szerencsére számos egyszerű praktika áll ren-
delkezésünkre az élelmiszerpazarlás megelő-
zésére, amelyek bevethetők a mindennapok-
ban:

• Egy vendégvárás során meglehetősen ne-
héz megbecsülni, mennyi étel fogy el tényle-
gesen. A menü megtervezésekor jó ötlet lehet
olyan fogásokban is gondolkodni, amelyek
hosszan eltarthatók, így, ha meg is marad-
nak, később is jó szolgálatot tesznek majd.

• Bevásárlólista segítségével, jó eséllyel
csak olyan élelmiszereket teszünk a kosa-
runkba, amelyekre valóban szükségünk van.

• Ha mégis keletkezik maradék, jó hír, hogy a
fagyasztás kitűnő tartósítási eljárás! Érdemes
porciózva lefagyasztani az ételt, hogy a ké-
sőbbi felhasználáskor se keletkezzen felesleg.
A fagyasztani kívánt ételeket címkézzük fel!

• Ugyancsak fontos, hogy a hűtőben tá-
rolt élelmiszereink lejárati idejét is kövessük
nyomon: figyeljünk rá, hogy azt fogyasszuk
el előbb, aminek közelebbi a lejárati ideje.

• A hűtőszekrény optimális hőmérséklet-
tartománya 0-5 °C között van. Ellenőrizzük
időnként a hűtőszekrény hőmérsékletét,
hiszen 5 °C feletti hőmérsékleten gyorsab-
ban romlásnak indulhatnak az élelmiszerek.

• Együk meg a kevésbé „szép”, de egészséges,
nem penészes, nem romlott zöldségeket és
gyümölcsöket is! A Maradék nélkül program
Vegyél számba! kampányában összegyűjtötte,
melyek azok a hibák, amelyek mellett még
nyugodtan elfogyaszthatók.

Maradék nélkül – a Nébih 
élelmiszerpazarlást megelőző 
programja
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A tudás hatalom, így fontos, hogy ismerjük az 
élelmiszereken található lejárati idő két típu-
sát. Minőségmegőrzési idővel a tartós élelmi-
szerek rendelkeznek, mint például a konzer-
vek, lisztek, száraztészták. Azt javasoljuk, hogy 
ha otthonunkban lejárt, de bontatlan minő-
ségmegőrzési idejű terméket találunk, akkor 
adjunk neki egy esélyt, ne dobjuk ki automa-
tikusan. Ha jó az illata, állaga, színe, íze, akkor 
biztosan elfogyasztható még. Fontos azonban, 
hogy a lejárt fogyaszthatósági idővel rendel-
kező, vagyis gyorsan romló és hűtést igénylő 
élelmiszerekkel már ne kísérletezzünk, mert 
itt már az egészségünket kockáztatjuk.

Élelmiszermentésnek számít az adományozás 
is. Itt azt az alapelvet tartsuk szem előtt, hogy 
csak olyan bontatlan csomagolású, nem lejárt 
terméket adományozzunk, amit mi magunk is 
megennénk.
Ha háztartásunkban mégis keletkezik mara-
dék, akkor a szemetes helyett – ha van rá mód 
– részesítsük előnyben a kevésbé környezet-
terhelő módszereket, mint amilyen a zöldhul-
ladék komposztálása vagy a társállatok takar-
mányaként való felhasználás.

Ha a fentiekre több figyelmet fordítunk, so-
kat tehetünk az élelmiszerpazarlás csökken-
téséért, s nem utolsósorban a pénztárcánk is 
meghálálja. További tippek a Maradék nélkül 
program honlapján olvashatók.

Élelmiszerpazarlásról gyerekeknek 
Az élelmiszerpazarlás számos olyan rutintevé-
kenységhez kötődik, mint a bevásárlás, főzés, 
tálalás, amelyeket évek alatt berögzült minták 
mentén végzünk, ezért felnőttkorban már 
nehéz megváltoztatni ezeket a szokásokat. 
Éppen ezért a Maradék nélkül programon be-
lül kiemelt figyelmet fordítunk a gyermekkori 
szemléletformálásra. Már kisiskolás korban 
igyekszünk elérni, hogy ugyanolyan alapvető 
legyen az, hogy nem dobunk ki élelmiszert, 
mint az, hogy nem szemetelünk az utcán.

A Maradék nélkül iskolai programja elsősor-
ban a 8-12 éves korosztályt szólítja meg a 
fenntartható élelmiszerfogyasztást népszerű-
sítő anyagaival, amelyekkel ez idáig már több 
mint 280 ezer általános iskolás gyerek talál-
kozhatott. Segítjük a pedagógusok munkáját 
abban, hogy minél könnyebben be tudják 
emelni az élelmiszerhulladékokkal kapcso-
latos ismereteket az iskolai foglalkozásokba, 
ezért a Maradék nélkül program honlapján 
(maradeknelkul.hu) mindenki számára elér-
hetők oktatási anyagaink: gyerekeknek és a 
tanároknak szánt könyvecske, diasorok, játé-
kos animációk és a feladatlapok. A bemutató 
foglalkozások különösen népszerűek a tema-
tikus témaheteken, amelynek keretében már 
1700 gyerek hallgathatta meg személyesen a 
Maradék nélkül program szakértőit. Két ízben, 
2018-ban és 2019-ben nyári táborban mélyít-
hették el tudásukat a Maradék nélkül online 
kvíz verseny nyertes osztályai, 2020-ban pedig 
rajzpályázaton mérhetik össze kreativitásukat 
a 3-6. osztályos tanulók.
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Hazánk leggyakoribb gyomnövénye a par-
lagfű (Ambrosia artemisiifolia L.), melynek 
virágpora több allergiás megbetegedés ki-
váltója, mint az összes többi allergén nö-
vény együttvéve. Kiemelt kormányzati cél a 
parlagfüves területek és a pollenszennyezés 
csökkentése Magyarországon. 

Ezért a tavalyi év során már törvénymódo-
sításra került sor annak érdekében, hogy a 
területek egész évben parlagfű-mentesek le-
gyenek. Eszerint a gazdák nemcsak július el-
seje után kötelesek parlagfű-mentesen tarta-
ni a területeiket, hanem ez a kötelezettségük 
egész évben fennáll.

A parlagfű Észak-Amerikából származó, rend-
kívül káros, egynyári gyomnövény. Agresz-

szivitásával elnyomja a kultúrnövényeket, 
miközben felhasználja a talaj tápanyag- és 
vízkészletét. Nagy versenyképessége révén a 
többi gyomnövény növekedését is gátolja.

Egy növény a vegetációs időszakban 2-8 
milliárd pollenszemet termel, virágpora leg-
nagyobb mennyiségben július végén és au-
gusztusban szóródik szét. Virágpora akár 100 
km-es távolságba is eljuthat a gazdanövény-
től. Magja a talajban akár 40 évig is csírázóké-
pes marad. Egy növényen 3-4000 db csíraké-
pes mag is fejlődhet.

Egészségünk védelmében nem szabad meg-
feledkeznünk arról, hogy a pollenjelentésben 
megadott napi értékek a nagyobb területekre 
jellemző helyzetről nyújtanak tájékoztatást, 
így ezekhez képest a parlagfüves területeken 
és közelükben, azok többszörösének is ki le-
hetünk téve.

Mivel egyedüli, teljes eredményre vezető mód-
szer mai tudásunk szerint nincs, ezért fontos, 
hogy a védekezést folyamatosan és minden 
lehetséges eszközzel végezzük. Nagyon fon-
tos, hogy megakadályozzuk a virágzást és azt, 
hogy a növény magot érleljen. A magok a föld 
bolygatásával kerülnek csírázóképes állapot-
ba, amennyiben egy területet nem bolygat-
nak, a hazánkban honos gyomnövények 3–5 
év alatt teljesen kiszorítják az adott területről.

A parlagfű elleni védekezési módok alkalma-
zását minden esetben a virágzás előtt kell 
megkezdeni, amikor a pollenszórás még nem 
kezdődött meg. Ezt a munkát a virágzás alatt 
folyamatosan és rendszeresen kell végezni, an-
nak érdekében, hogy ne jelenjenek meg újabb 
virágzó tövek. 

Közös érdek 
a parlag fű-mentesítés
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